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Installation

! Before operating your new appliance please read
this instruction booklet carefully. It contains
important information concerning the safe installation
and operation of the appliance.

! Please keep these operating instructions for future
reference. Make sure that the instructions are kept
with the appliance if it is sold, given away or moved.

! The appliance must be installed by a qualified
professional according to the instructions provided.

! Any necessary adjustment or maintenance must be
performed after the cooker has been disconnected
from the electricity supply.

Positioning and levelling

! It is possible to install the appliance alongside
cupboards whose height does not exceed that of the
hob surface.

! Make sure that the wall in contact with the beck of
the appliance is made from a non-flammable, heat-
resistant material (T 90°C).

To install the appliance correctly:

e Place it in the kitchen, dining room or the bed-sit
(not in the bathroom).

If the top of the hob is higher than the cupboards,
the appliance must be installed at least 200 mm
away from them.

e |f the cooker is

installed underneath a
HOooD | wall cabinet, there must
= Min. 600 mm. % be a minimum distance
¢ el 5| of 420 mm between this
g 8 Eé cabinet and the top of
£ £ 28|  the hob.
&l This distance should be

— 000000 O

increased to 700 mm if
the wall cabinets are
flammable (see figure).

|
|

e Do not position blinds behind the cooker or less
than 200 mm away from its sides.

e Any hoods must be installed according to the
instructions listed in the relevant operating manual.

* Only available in certain models.

Levelling

If it is necessary to level the
appliance, screw the
adjustable feet into the places
provided on each corner of the
base of the cooker (see
figure).

The legs™ fit into the slots on
the underside of the base of
the cooker.
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Electrical connection

Fitting the power supply cable

The cable should be suited to the type of electrical
connection used, according to the following
connection diagram:

400V 3N~ ! =+
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
R S T N
400V 2N~ L
HOSRR-F 4x4 CEI-UNEL 35363 R lsN

230V ~ +
HOSRR-F 3x4 CEI-UNEL 35363 J NL

To install the power supply cable correctly:

% m 1. Loosen the screw V
= in the terminal board
P and pull the cover to

open it (see figure).

2. Position the
connection supports A
(see figure) according
to the connection
diagram shown above.
The terminal board is
designed for single-
phase 230 V
connection: terminals 1,
2 and 3 are connected
to each other; jumper 4-
5 is located in the lower
area of the terminal
board.

3. Position the wires N
and = as shown in the

AN




diagram (see figure) and proceed with the
connection process, tightening the terminal screws
as far as possible.

4. Position the remaining wires on terminals 1-2-3
and tighten the screws.

5. Fix the power supply cable in place by fastening
the cable clamp screw.

6. Close the terminal board cover by tightening the
screws V.

Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the
load indicated on the appliance data plate (see
Technical data table).

The appliance must be directly connected to the mains
using an omnipolar circuit-breaker with a minimum
contact opening of 3 mm installed between the
appliance and the mains. The circuit-breaker must be
suitable for the charge indicated and must comply with
NFC 15-100 regulations (the earthing wire must not be
interrupted by the circuit-breaker). The supply cable
must be positioned so that it does not come into

contact with temperatures higher than 50°C at any point.

Before connecting the appliance to the power

supply, make sure that:

e The appliance is earthed and the plug is compliant
with the law.

e The socket can withstand the maximum power of
the appliance, which is indicated by the data
plate.

e The voltage is in the range between the values
indicated on the data plate.

e The socket is compatible with the plug of the
appliance. If the socket is incompatible with the
plug, ask an authorised technician to replace it.
Do not use extension cords or multiple sockets.

! Once the appliance has been installed, the power
supply cable and the electrical socket must be
easily accessible.

! The cable must not be bent or compressed.

! The cable must be checked regularly and replaced
by authorised technicians only.

! The manufacturer declines any liability should
these safety measures not be observed.

* Only available in certain models.
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TABLE OF CHARACTERISTSICS

width 44 cm
Dimensions height 34 cm
depth 38 cm
Volume 541
Useful )
measurements width 42 cm
relating to the oven height 23 cm
compartment depth 44 cm
X,g:ﬂgﬁ ca;d see data plate
Ceramic hob
Front Left 1200 W
Back Left 1700 W
Back Right 1200 W
Front Right 1700 W
Max. ceramic hob
consumption 5800 W

ENERGY LABEL

Directive 2002/40/EC on the label of
electric ovens.
Standard EN 50304

Energy consumption for Natural
convection — heating mode: —
Convection mode;

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating
mode: Baking mode.

q

This appliance conforms to the following
European Economic Community
directives: 2006/95/EC dated 12/12/06
(Low Voltage) and subsequent
amendments - 04/108/EEC dated
15/12/04 (Electromagnetic
Compatibility) and subsequent
amendments - 93/68/EEC dated
22/07/93 and subsequent amendments.
2002/96/EEC




Description
of the appliance

Overall view
Glass
ceramic hob
Control panel ——}— GUIDE RAILS
for the sliding racks
AR position 5
GRILL rack ; HERRRRRL T S position 4
i i\ position 3
DRIPPING PAN position 2
position 1

Adjustable foot Adjustable foot

Control panel

TIMER THERMOSTAT HOTPLATES
knob* indicator light indicator light
I I
‘ ® 1 &= = ]
o 3i& 7i 3|‘ !|
THERMOSTAT HOTPLATES
knob knobs
SELECTOR

knob

* Only available in certain models.




Start-up and use

Using the oven

! The first time you use your appliance, heat the
empty oven with its door closed at its maximum
temperature for at least half an hour. Ensure that the
room is well ventilated before switching the oven off
and opening the oven door. The appliance may emit
a slightly unpleasant odour caused by protective
substances used during the manufacturing process
burning away.

! Before operating the product, remove all plastic
film from the sides of the appliance.

! Never put objects directly on the bottom of the
oven; this will avoid the enamel coating being
damaged.

1. Select the desired cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

2. Select the recommended temperature for the
cooking mode or the desired temperature by turning
the THERMOSTAT knob.

A list detailing cooking modes and suggested
cooking temperatures can be found in the relevant
table (see Oven cooking advice table).

During cooking it is always possible to:

e Change the cooking mode by turning the
SELECTOR knob.

e Change the temperature by turning the
THERMOSTAT knob.

e Stop cooking by turning the SELECTOR knob to
the “0” position.

! Always place cookware on the rack(s) provided.

* Only available in certain models.
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THERMOSTAT indicator light

When this is illuminated, the oven is generating
heat. It switches off when the inside of the oven
reaches the selected temperature. At this point the
light illuminates and switches off alternately,
indicating that the thermostat is working and is
maintaining the temperature at a constant level.

Oven light

This is switched on by turning the SELECTOR knob
to any position other than “0”. It remains lit as long
as the oven is operating. By selecting Q with the

knob, the light is switched on without any of the
heating elements being activated.

Timer*

To activate the Timer proceed as follows:

1. Turn the TIMER knob in a clockwise direction C
for almost one complete revolution to set the buzzer.
2. Turn the TIMER knob in an anticlockwise direction
O to set the desired length of time.




Cooking modes

BAKING mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
The rear heating element and the fan come on,
guaranteeing delicate heat distributed uniformly
throughout the oven.

This mode is ideal for baking and cooking delicate
foods - especially cakes that need to rise - and for
the preparation of certain tartlets on 3 shelves at the
same time. Here are a few examples: cream puffs,
sweet and savoury biscuits, savoury puffs, Swiss
rolls and small portions of vegetables au gratin,

CONVECTION mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
On this setting, the top and bottom heating
elements come on. This is the classic, traditional
type of oven which has been perfected, with
exceptional heat distribution and reduced energy
consumption. The convection oven is still unequalled
when it comes to cooking dishes made up of several
ingredients, e.g. cabbage with ribs, Spanish style
cod, Ancona style stockfish, tender veal strips with
rice, etc. Excellent results are achieved when
preparing veal or beef-based dishes as well (braised
meats, stew, goulash, wild game, ham etc.) which
need to cook slowly and require basting or the
addition of liquid. It nonetheless remains the best
system for baking cakes as well as fruit and cooking
using covered casserole dishes for oven baking.
When cooking in convection mode, only use one
dripping pan or cooking rack at a time, otherwise the
heat distribution will be uneven. Using the different
rack heights available, you can balance the amount
of heat between the top and the bottom of the oven.
Select from among the various rack heights based
on whether the dish needs more or less heat from
the top.

*  FAN ASSISTED mode

Temperature: any temperature between 50°C and Max.
The heating elements, as well as the fan, will come
on. Since the heat remains constant and uniform
throughout the oven, the air cooks and browns food
uniformly over its entire surface. With this mode, you
can also cook various dishes at the same time, as
long as their respective cooking temperatures are
the same. A maximum of 2 racks can be used at the
same time, following the instructions in the section
entitled: “Cooking On More Than One Rack”.

This fan assisted mode is particularly recommended
for dishes requiring a gratin finish or for those
requiring considerably prolonged cooking times,

such as for example: lasagne, pasta bakes, roast
chicken and potatoes, etc... Moreover, the excellent
heat distribution makes it possible to use lower
temperatures when cooking roasts. This results in
less loss of juices, meat which is more tender and a
decrease in the loss of weight for the roast. The fan
assisted mode is especially suited for cooking fish,
which can be prepared with the addition of a limited
amount of condiments, thus maintaining their flavour
and appearance.

Desserts: the fan assisted mode is also perfect for
baking leavened cakes.

Moreover, this mode can also be used to thaw
quickly white or red meat and bread by setting the
temperature to 80 °C. To thaw more delicate foods,
set the thermostat to 60°C or use only the cold air
circulation feature by setting the thermostat to 0°C.

| |TOP OVEN mode
Temperature: any temperature between 50°C and Max.

The top heating element comes on.
This mode can be used to brown food at the end of
cooking.

7YY | GRILL mode
Temperature: any temperature between 50°C and Max.

The top heating element and the turnspit come on.
The extremely high and direct temperature of the grill
makes it possible to brown the surface of meats and
roasts while locking in the juices to keep them
tender. The grill is also highly recommended for
dishes that require a high temperature on the
surface: such as beef steaks, veal, rib steak, filets,
hamburgers etc...

Always leave the oven door ajar during cooking,
except when using the turnspit.

Some grilling examples are included in the “Practical
Cooking Advice” paragraph..

%  FAN ASSISTED GRILL mode

Temperature: any temperature between 50°C and 200°C.
The top central heating element and the fan come on.
This combination of features increases the
effectiveness of the unidirectional thermal radiation of
the heating elements through forced circulation of the
air throughout the oven. This helps prevent food from
burning on the surface, allowing the heat to penetrate
right into the food. Excellent results are achieved
with kebabs made with meats and vegetables,
sausages, ribs, lamb chops, chicken in a spicy
sauce, quail, pork chops, etc.

This mode is also ideal for cooking fish steaks, like
swordfish, tuna, grouper, stuffed cuttlefish etc.




! The TOP OVEN, GRILL and FAN ASSISTED GRILL
cooking modes must be performed with the oven
door shut.

! When using the TOP OVEN and GRILL cooking
modes, place the rack in position 5 and the dripping
pan in position 1 to collect cooking residues (fat
and/or grease). When using the FAN ASSISTED
GRILL cooking mode, place the rack in position 2 or
3 and the dripping pan in position 1 to collect
cooking residues.

Lower oven compartment

There is a
compartment
underneath the oven
that may be used to
storeoven accessories
or deep dishes. To open
\ the door pull it

downwards (see
figure).

! Do not place flammable materials in the lower oven

compartment.

! The internal surfaces of the compartment (where
present) may become hot.
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Cooking on several shelves simultaneously

If it is necessary to use two racks, use the FAN
ASSITED mode 2, as this is the only cooking mode
suited to this type of cooking. We also recommend
that:

e Positions 1 and 5 are not used. This is because
excessive direct heat can burn temperature
sensitive foods.

e Positions 2 and 4 are used and that food that
requires more heat is placed on the rack in
position 2.

e When cooking foods that require different cooking
times and temperatures, set a temperature that is
halfway between the two recommended
temperatures (see Oven cooking aavice table)
and place the more delicate food on the rack in
position 4. Remove the food that requires a
shorter cooking time first.

* When cooking pizzas on several racks with the
temperature set to 220°C, the oven is preheated
for 15 minutes. Generally speaking, cooking on
the rack in position 4 takes longer: we
recommend that the pizza cooked on the lowest
rack position is removed first, followed by the
pizza cooked in position 4 a few minutes later.

® Place the dripping pan on the bottom and the rack
on top.




Oven cooking advice table

Selector knob |Food to be cooked Weight | Cooking rack | Preheating time | Thermostat| Cooking
setting (in kg) | position from (minutes) knob time
bottom setting (minutes)
Baking Tarts 0.5 3 15 180 20-30
Fruit cakes 1 2/3 15 180 40-45
Plum cake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Stuffed pancakes (on 2 1.2 2-4 15 200 30-35
racks)
Small cakes (on 2 racks) 0.6 2-4 15 190 20-25
Cheese puffs (on 2 0.4 2-4 15 210 15-20
racks)
Cream puffs (on 3 racks) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Biscuits (on 3 racks) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringues (on 3 racks) 0.5 1-3-5 15 90 180
Convection  |Duck 1 3 15 200 65-75
Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Pork roast 1 3 15 200 70-80
Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
Fan assisted |Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 220 15-20
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Lamb 1 2 10 180 50-60
Roast chicken + 1 2-4 10 180 60-75
potatoes Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2-4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 1.0 2-4 10 170 20-25
racks)
Savoury pies 1.5 3 15 200 25-30
Top Oven Browning food to perfect - 3/4 15 220 -
cooking
Grill Soles and cuttlefish 1 4 5 Max 8-10
Squid and prawn
kebabs 1 4 5 Max 6-8
Cod filet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 10-15
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches n.c4 4 5 Max 2-3
Fan assisted |Grilled chicken 1.5 3 5 200 55-60
grill Cuttlefish 15 3 5 200 30-35

! cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or fan

assisted grill, the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom.




Using the glass ceramic hob

! The glue applied on the gaskets leaves traces of
grease on the glass. Before using the appliance, we
recommend you remove these with a special non-
abrasive cleaning product. During the first few hours
of use there may be a smell of rubber which will
disappear very quickly.

Switching the cooking zones on and off

To switch on a cooking zone, turn the corresponding
knob in a clockwise direction.

To switch it off again, turn the knob in an
anticlockwise direction until it is in the “0” position.
If the ELECTRIC HOTPLATE ON indicator light is lit,
this shows that at least one hotplate on the hob is
switched on.

Cooking zones

The hob is equipped with electric radiant heating
elements. When they are in
RV R | /
\ 7

use the following items on the
N hob become red.
A—F— —+——a A. The cooking zone.
o i]i\\J B. The residual heat indicator

B light: this indicates that the
temperature of the corresponding cooking zone is
greater than 60°C, even when the heating element
has been switched off but is still hot.

Cooking zones with radiant heating elements
They have similar properties to gas burners: they are
easy to control and reach set temperatures quickly,
allowing you to actually see the power they are
providing.

Turn the corresponding knob in a clockwise
direction, to a position between 1 and 6.
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Setting |Normal or Fast Plate

0 Off

1 Cooking vegetables, fish

Cooking potatoes (using steam) soups,

2 chickpeas, beans.

3 Continu_ing the cooking of large quantities of
food, minestrone

4 For roasting (average)

5 For roasting (above average)

6 For browning and reaching a boil in a short

time.

Practical advice on using the hob
e Use pans with a thick, flat base to ensure that
they adhere perfectly to the cooking zone.

oo

e Always use pans with a diameter that is large
enough to cover the hotplate fully, in order to use
all the heat produced.

e KT

e Always make sure that the base of the pan is
completely clean and dry: this ensures that the
pans adhere perfectly to the cooking zones and
that both the pans and the hob last for a longer
period of time.

e Avoid using the same cookware that is used on
gas burners: the heat concentration on gas
burners may have warped the base of the pan,
causing it not to adhere to the surface correctly.

* Never leave a cooking zone switched on without a
pan on top of it, as doing so may cause the zone
to become damaged.




Precautions and tips

! This appliance has been designed and manufacturedin o
compliance with international safety standards.

The following warnings are provided for safety reasons and must
be read carefully.

General safety y

¢ The glass ceramic hob is resistant to temperature fluctuations
and shocks. Itis, however, wise to remember that blades or
cooking utensils may ruin the surface of the hob. If this
happens, remove the plug of the cooker from the electricity
socket and contact an authorised Technical Assistance o
Centre in order to request original spare parts. Failure to
comply with the above may compromise the safety of the

When unplugging the appliance, always pull the plug from the
mains socket; do not pull on the cable.

Never perform any cleaning or maintenance work without
having disconnected the appliance from the electricity mains.

Ifthe appliance breaks down, under no circumstances should
you attempt to repair the appliance yourself. Repairs carried
out by inexperienced persons may cause injury or further
malfunctioning of the appliance. Contact Assistance.

Do not rest heavy objects on the open oven door.

Do not allow the cooker to be used unsupervised by children
or persons unfamiliar with it.

appliance. Disposal

e The appliance was designed for domestic use inside the home o
and s not intended for commercial or industrial use.

¢ The appliance must not be installed outdoors, even in covered o
areas. Itis extremely dangerous to leave the appliance exposed
torainand storms.

¢ Do nottouch the appliance with bare feet or with wet or damp
hands and feet.

e The appliance must be used by adults only for
the preparation of food, in accordance with the
instructions outlined in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper use and is dangerous.
The manufacturer may not be held liable for
any damage resulting from improper, incorrect
and unreasonable use of the appliance

e The instruction booklet accompanies a class 1 (insulated) or
class 2 - subclass 1 (recessed between 2 cupboards)
appliance.

e Keep children away fromthe oven.

When disposing of packaging material: observe local legislation so
thatthe packaging may be reused.

The European Directive 2002/96/EC relating to Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE) states that
household appliances should not be disposed of using the
normal solid urban waste cycle. Exhausted appliances should
be collected separately in order to optimise the cost of re-
using and recycling the materials inside the machine, while
preventing potential damage to the atmosphere and to public
health. The crossed-out dustbin is marked on all products to
remind the owner of their obligations regarding separated
waste collection.

Exhausted appliances may be collected by the public waste
collection service, taken to suitable collection areas inthe
areaor, if permitted by current national legislation, they may
be returned to the dealers as part of an exchange deal for a
new equivalent product.

All major manufacturers of household appliances participate in
the creation and organisation of systems for the collection and
disposal of old and disused appliances.

e Make sure that the power supply cables of other electrical Respecting and conserving the
appliances do not come into contact with the hot parts of the environment
oven.

o
¢ The openings used for the ventilation and dispersion of heat
must never be covered.

e Always use oven gloves when placing cookware in the oven or o
when removing it.

¢ Do not use flammable liquids (alcohal, petral, etc...) near the
appliance while itisin use. °

¢ Do not place flammable material in the lower storage
compartmentorinthe oven itself. If the appliance is switched
on accidentally, it could catch fire.

e Always make sure the knobs are in the ® position when the
appliance is notin use.

You can help to reduce the peak load of the electricity supply
network companies by using the oven in the hours between
late afternoon and the early hours of the morning.

Always keep the oven door closed when using the GRILL
modes. This will achieve better results while saving energy
(approximately 10%).

Check the door seals regularly and wipe them clean to ensure
they are free of debris so that they adhere properly to the
door, thus avoiding heat dispersion.
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Care and maintenance

Switching the appliance off
Disconnect your appliance from the electricity supply
before carrying out any work on it.

Cleaning the oven

! Do not use steam jets to clean the appliance.

e The stainless steel or enamel-coated external parts
and the rubber seals may be cleaned using a
sponge that has been soaked in lukewarm water
and neutral soap. Use specialised products for the
removal of stubborn stains. After cleaning, rinse and
dry thoroughly. Do not use abrasive powders or
corrosive substances.

e The inside of the oven should ideally be cleaned
after each use, while it is still lukewarm. Use hot
water and detergent, then rinse well and dry with a
soft cloth. Do not use abrasive products.

e Clean the glass part of the oven door using a
sponge and a non-abrasive cleaning product, then
dry thoroughly with a soft cloth. Do not use rough
abrasive material or sharp metal scrapers as these
could scratch the surface and cause the glass to
crack.

e The accessories can be washed like everyday
crockery, and are even dishwasher safe.

e Dirt and grease should be removed from the control
panel using a non-abrasive sponge or a soft cloth.

Inspecting the oven seals

Check the door seals around the oven regularly. If the
seals are damaged, please contact your nearest After-
sales Service Centre. We recommend that the oven is
not used until the seals have been replaced.

Replacing the oven light
bulb

E 1. After disconnecting the oven from
= the electricity mains, remove the
glass lid covering the lamp socket
(see figure).

2. Remove the light bulb and
replace it with a similar one: voltage 230 V, wattage 25
W, cap E 14.

3. Replace the lid and reconnect the oven to the
electricity supply.

Cleaning the glass ceramic hob

! Do not use abrasive or corrosive detergents (for
example, products in spray cans for cleaning
barbecues and ovens), stain removers, anti-rust
products, powder detergents or sponges with abrasive
surfaces: these may scratch the surface beyond
repair.

() inpesit

e [t is usually sufficient simply to wash the hob using
a damp sponge and dry it with absorbent kitchen
roll.

e |f the hob is particularly dirty, rub it with a special
glass ceramic cleaning product, then rinse well and
dry thoroughly.

e To remove more stubborn dirt, use a suitable
scraper (this is not supplied with the appliance).
Remove spills as soon as possible, without waiting
for the appliance to cool, to avoid residues forming
crusty deposits. You can obtain excellent results by
using a rustproof steel wire sponge - specifically
designed for glass ceramic surfaces - soaked in
soapy water.

e |f plastic or sugary substances have accidentally
been melted on the hob, remove them immediately
with the scraper, while the surface is still hot.

e Once it is clean, the hob may be treated with a
special protective maintenance product: the
invisible film left by this product protects the
surface from drips during cooking. This
maintenance should be carried out while the
appliance is warm (not hot) or cold.

e Always remember to rinse the appliance well with
clean water and dry it thoroughly: residues can
become encrusted during subsequent cooking
processes.

Glass ceramic hob

Available from
cleaners

Window scraper Razor blade |DIY Stores

scrapers

Replacement blades DIY Stores,
supermarkets,
chemists

COLLO luneta Boots, Co-op stores,

HOB BRITE department stores, Regional
Hob Clean Electricity Company shops,
SWISSCLEANER supermarkets

Cleaning stainless steel

Stainless steel can be marked by hard water that has
been left on the surface for a long time, or by
aggressive detergents that contain phosphorus. We
recommend that the steel surfaces are rinsed well then
dried thoroughly.

Assistance

Please have the following information handy:

e The appliance model (Mod.).

e The serial number (S/N).

This information can be found on the data plate located
on the appliance and/or on the packaging.
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Instrukcja obstugi

KUCHENKA | PIEKARNIK

Spis tresci

Instalacja, 13-14
GB HU Ustawienie i wypoziomowanie
Potaczenia elektryczne
English, 1 Polski, 12 Magyar, 23 Dane techniczne

Opis urzadzenia, 15
RS SL (074 Widok ogélny

Panel sterowania

Pycckuu, 34  Slovensko, 45 Cesky, 56

Uruchomienie i uzytkowanie, 16-19
Uzytkowanie piekarnika

Programy

Tabela pieczenia w piekarniku

Uzytkowanie szklano-ceramicznej plyty
grzejnej, 20

Wigczanie i wytgczanie stref pieczenia

K3C51.A /U Strefy pieczenia

Zalecenia i srodki ostroznosci, 21
Ogolne zasady bezpieczenstwa

Utylizacja

Oszczednos¢ i ochrona srodowiska

Konserwacja i utrzymanie, 22
Odtaczenie prgdu elektrycznego

Czyszczenie urzgdzenia

Wymiana zaréwki o$wietleniowej w piekarniku
Czyszczenie szklano-ceramicznej ptyty grzejnej
Serwis Techniczny
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Instalacja

! Nalezy zachowa¢ niniejszg instrukcje, aby moc z
niej skorzysta¢ w kazdej chwili. W przypadku
sprzedazy, odstgpienia lub przeniesienia urzadzenia,
nalezy sie upewnié¢, czy instrukcja zostata
przekazana wraz z nim.

! Nalezy uwaznie przeczyta¢ instrukcje: zawiera ona
wazne informacje dotyczgce instalacji, uzytkowania i
bezpieczenstwa.

! Instalacja urzadzenia powinna zosta¢ wykonana
zgodnie z niniejszymi instrukcjami przez
wykwalifikowany personel.

! Wszelkie dziatania w zakresie regulacji lub
konserwacji muszg by¢ wykonywane przy kuchence
odtgczonej od zasilania elektrycznego.

Ustawienie i wypoziomowanie

! Mozliwe jest zainstalowanie urzgdzenia obok mebli,
ktorych wysokos$¢ nie przekracza wysokosci ptyty
robocze;.

! Nalezy sie upewni¢, czy Sciana stykajgca sie z
tytem urzgadzenia wykonana jest z materiatu
niepalnego i odpornego na ciepto (T 90°C).

W celu umozliwienia prawidtowej instalacji:

+ ustawi¢ urzadzenie w kuchni, w jadalni lub w
innym pomieszczeniu (nie w tazience);

» jesli ptyta kuchenki jest wyzsza w stosunku do
mebli, powinny one znajdowac sie w odlegtosci co
najmniej 200 mm od urzadzenia;

+ jesli kuchenka

zainstalowana jest pod
Hoop | szafkg wiszgcg, szafka
= Win.600mm. =§§ powinna sie znajdowaé
g £ 52 w odlegtosci co najmniej
8§ g £i| 420 mm nad piytg
£ £/ 28| kuchenki.
(L Odleglosé ta powinna

000000 O

[
|

wynosi¢ 700 mm, jesli
szafki wiszace sg
tatwopalne (patrz

rysunek);

* nie umieszczac¢ zaston za kuchenkag ani w
odlegtosci mniejszej niz 200 mm od jej krawedzi;

+ ewentualne okapy powinny zostac¢ zainstalowane
wedtug wskazowek zawartych w ich instrukgji.

* Znajduje sie tylko w niektorych modelach.

() inpesit

Wypoziomowanie

Jesli konieczne jest
wypoziomowanie urzgadzenia,
nalezy przykreci¢ nozki
regulacyjne, dostarczane jako
wyposazenie, w odpowiednich
gniazdach umieszczonych w
rogach podstawy kuchenki
(patrz rysunek).

Nézki* mocowane sg w
otworach pod podstawg
kuchenki.

1
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Podtaczenie elektryczne

Montaz przewodu zasilajgcego

Przewdd nalezy dostosowac¢ do danego rodzaju
podtgczenia elektrycznego, wedtug nastepujgcego
schematu podtgczeniowego:

400 3N ~u ! %
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363
Re Se T N
L
R ¢S N
! <+
TR N

400V 2N v
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

230V v
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363

1. Odkreci¢ Srube V ze
skrzynki zaciskowej i w
celu otwarcia zdjaé
pokrywe (patrz
rysunek).

2. umiesci¢ srube
tacznikowg ,U” A (patrz
rysunek) zgodnie z
powyzszym
schematem
podtgczeniowym.
Skrzynka zaciskowa
dostosowana jest do
podtgczenia
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jednofazowego 230V: zaciski 1,2, i 3 sg ze sobg
potgczone ; mostek 4-5 znajduje sie w dolnej czesci
skrzynki zaciskowej.

3. Umiesci¢ przewody N oraz = zgodnie ze
schematem (patrz rysunek) i wykona¢ podtagczenie
dokrecajgc mocno Sruby zaciskow.

4. umiesci¢ pozostate przewody w zaciskach 1-2-3 i
dokreci¢ Sruby.

5. zamocowac przewdd zasilajgcy w odpowiedniej
prowadnicy.

6. zamkng¢ pokrywe skrzynki zaciskowej
przykrecajgc Srube V.

Podtaczenie przewodu zasilajgcego do sieci

Zamontowac¢ na przewodzie znormalizowang wtyczke
dostosowang do obcigzen wskazanych na tabliczce
znamionowej umieszczonej na urzgdzeniu (patrz
tabela Dane techniczne).

Urzadzenie nalezy podtgczy¢ bezposrednio do sieci
przy uzyciu wytgcznika wielobiegunowego o
odlegtosci stykdw co najmniej 3 mm, instalowanego
pomiedzy urzadzeniem a siecig. Wytgcznik musi
by¢ dostosowany do wskazanych obcigzen i musi
odpowiada¢ normom NFC 15-100 (przewdd
uziemienia nie powinien by¢ przerwany przez
wytgcznik). Przewdd zasilania powinien by¢
umieszczony tak, aby w zadnym punkcie nie byt
narazony na temperature przekraczajgcg 50° C.

Przed wykonaniem podfgczenia nalezy sie upewnic,

czy:

+ gniazdko posiada odpowiednie uziemienie i czy jest
zgodne z obowigzujgcymi przepisami;

* gniazdko jest w stanie wytrzymac¢ maksymalne
obcigzenie mocy urzadzenia, wskazane na
tabliczce znamionowej;

* napiecie zasilania odpowiada wartosciom podanym
na tabliczce znamionowej;

» gniazdko jest kompatybilne z wtyczkg urzadzenia.
Jesli gniazdko nie jest kompatybilne z wtyczka,
nalezy sie zwroci¢ do autoryzowanego technika w
celu dokonania wymiany. Nie stosowac
przedtuzaczy ani rozgateziaczy.

! Po zainstalowaniu urzgdzenia przewod elektryczny

i gniazdko pradu powinny by¢ tatwo dostepne.

! Przewdd nie powinien by¢ pozaginany ani

przygnieciony.

! Przewdd powinien by¢ okresowo sprawdzany i

wymieniany wylgcznie przez autoryzowanych

technikow.

! Producent nie ponosi zadnej

odpowiedzialnosci, jesli powyzsze normy nie

beda przestrzegane.

* Znajduje sie tylko w niektorych modelach.

TABELA CHARAKTERYSTYK
szerokos$¢ 44 cm
Wymiary wysokos$é 34 cm
gtebokos¢ 38 cm
Objetos¢ 54 |

Wymiary uzytkowe

szerokos$¢ 42 cm

szuflady st 73
podgrzewania WYSOKOSC 235 cm

potraw gtebokos¢ 44 cm

Napiecie i

;:g;::‘til;wosc patrz tabliczka znamionowa

elektrycznego

Plyta grzejna ze
szkla ceramicznego
Przéd lewa

Tyt lewa

Tyl prawa

Przéd prawa

Moc pochtaniana
przez ceramiczne
ptyty grzejne Max

1200 W
1700 W
1200 W
1700 W

5800 W

ENERGY LABEL

Dyrektywa 2002/40/WE na etykietce
piekarnikéw elektrycznych
Norma EN 50304

Zuzycie energii konwekcja naturalna —
funkcja ogrzewania:
Tradycyjny

Zuzycie energii deklaracja Klasy
konwekcja wymuszona - funkcja
ogrzewania: &

Piekarnik do wypieku ciast

¢
i

Niniejsze urzadzenie jest zgodne z
nastepujgcymi dyrektywami unijnymi:
2006/95/EC z dnia 12.12.06 (niskie
napigcie) z poézniejszymi zmianami -
04/108EE z dnia 15/12/04 (zgodnos¢
elektromagnetyczna) z pozniejszymi
zmianami - 93/68/CEE z dnia 22/07/93
z poézniejszymi zmianami
2002/96/CEE
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Opis urzadzenia (D inpesit

Widok ogélny

Ceramiczna
ptyta grzejna

Panel kontrolny ———— PROWADNICE
§lizgbw potek
pozycja 5
——— pozycja 4
—— pozycja 3
pozycja 2
pozycja 1

Potka RUSZT
Pétka BRYTFANNA

Nozka regulowana Nézka regulowana

Panel sterowania

Pokrett
REGUL(;CIr%Ig Kontrolka Kontrolka
CZASOWY* TERMOSTAT PLYTY
I |
| e 1° =8 = =° = =
| II l | 1 : | 1 | |
[ [ [ |
Pokretto Pokretto
TERMOSTATU PLYT
Pokrgtfo
PROGRAMOW

* Znajduje sie tylko w niektorych modelach.

15




Uruchomienie i uzytkowanie

Uzytkowanie piekarnika

! Przy pierwszym wigczeniu nalezy uruchomic¢ pusty
piekarnik na przynajmniej jedng godzine, z
termostatem ustawionym na maksimum i z
zamknietymi drzwiczkami. Nastepnie wytgczy¢
urzgdzenie, otworzy¢ drzwiczki piekarnika i
przewietrzy¢ pomieszczenie. Zapach, jaki sie
wytworzy, jest skutkiem parowania substancji
zastosowanych w celu zabezpieczenia piekarnika.

! Przed przystgpieniem do uzytkowania urzgdzenia
nalezy obowigzkowo usung¢ plastikowg folie z jego
$cianek!

! Nigdy nie nalezy stawia¢ zadnych przedmiotow
bezposrednio na dnie piekarnika, gdyz grozi to
uszkodzeniem emalii.

1. Wybra¢ zadany program pieczenia obracajgc
pokrettem PROGRAMY.

2. Wybra¢ temperature zalecang dla danego
programu, lub inng zgdang temperature, obracajgc
pokrettem TERMOSTAT.

Wykaz potraw z zalecanymi dla nich temperaturami
znajduje sie w odpowiedniej tabeli (patrz Tabela
pieczenia w piekarniku).

Podczas pieczenia mozna zawsze:

* zmieni¢ program pieczenia postugujgc sie
pokrettem PROGRAMY;

* zmieni¢ temperature postugujgc sie pokrettem
TERMOSTAT;

» przerwac¢ pieczenie obracajgc pokretto
PROGRAMY na pozycje ,0".

! Naczynia do pieczenia stawia¢ zawsze na ruszcie
znajdujgcym sie w wyposazeniu piekarnika.

*Znajduje sie tylko w niektorych modelach.

Kontrolka TERMOSTAT

Jej zaswiecenie sie sygnalizuje, ze piekarnik jest w
trakcie pracy. Gasnie, kiedy wewnatrz piekarnika
zostanie osiggnieta ustawiona temperatura. W tym
momencie kontrolka zapala sie i gasnie
naprzemiennie, wskazujgc, ze termostat pracuje i
utrzymuje statg temperature.

Oswietlenie piekarnika

Wiacza sie je, obracajgc pokretto PROGRAMY na
pozycje inng niz ,0”. Pozostaje wtgczone dopoki
piekarnik jest w trakcie pracy. Po wybraniu Q przy
pomocy pokretta, Swiatto zapala sie bez
uruchamiania zadnego elementu grzewczego.

Regulator czasowy*

W celu uruchomienia Regulatora czasowego
(Minutnika) nalezy wykona¢ nastepujgce czynnoSci:
1. wykonac¢ prawie petny obrét pokrettem TIMER w
kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara C w
celu nastawienia dzwonka;

2. obraca¢ w kierunku przeciwnym do ruchu
wskazoéwek zegara ‘O pokretlem TIMER, ustawiajac
zgdany czas.
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Programy

Program PIEKARNIK DO WYPIEKU CIAST
Temperatura: dowolna od 50°C do Max.

Wiacza sie tylny element grzejny oraz wentylator,
zapewniajgc delikatne i rownomierne ciepto wewnagtrz
piekarnika.

Ta funkcja jest przeznaczona do pieczenia
delikatnych potraw, w szczegdélnosci ciast
drozdzowych i niektérych potraw ,mignon” na 3
poziomach jednoczesnie. Niektére przyktady: ptysie,
herbatniki stodkie i stone, ciasteczka ze stonego
ciasta francuskiego, biszkopt zawijany i mate kawatki
zapiekanych jarzyn, itp... .

Tradycyjny

Temperatura: dowolna od 50°C do maks.

W tej pozycji wigczajg sie dwa elementy grzejne:
dolny i gorny. Jest to klasyczny piekarnik babuni,
jednak z udoskonaleniami w postaci wyjgtkowego
poziomu rozktadu ciepta i ograniczenia zuzycia
energii. Piekarnik statyczny pozostaje niezastgpiony
w przypadkach, kiedy trzeba przygotowac¢ dania
sktadajgce sie z dwoch lub wiecej elementéw, jak na
przyktad: kapusta z zeberkami, wedzony dorsz po
hiszpansku, sztokfisz po ankonsku, pier$ cieleca z
ryzem, itp. Doskonate rezultaty uzyskuje sie
przygotowujgc w ten sposob dania na bazie wotowiny
lub cieleciny, takie jak: migsa duszone, potrawki,
gulasze, dziczyzna, udziec i comber wieprzowy, itp.,
ktore wymagajg wolnego gotowania oraz ciggtego
dodawania ptynéw. Pozostaje tez najlepszym
systemem do pieczenia ciast, owocow i potraw
przykrywanych podczas pieczenia w piekarniku.
Podczas pieczenia w piekarniku statycznym zaleca
sie korzystanie tylko z jednego poziomu, poniewaz
uzycie ich wiekszej liczby powoduje niewtasciwy
rozktad temperatury. Wykorzystujgc ré6zne poziomy,
jakie sg do dyspozycji, mozna rébwnomiernie
podzieli¢ ciepto pomiedzy gorng i dolng czes¢
piekarnika. Jesli pieczenie wymaga wiekszej ilosci
ciepta od spodu lub z géry, wéwczas nalezy wybracé
odpowiednio dolny lub gérny poziom.

%  Piekarnik z wentylacja
Temperatura: dowolna od 50°C do maks.

Uruchamiajg sie elementy grzejne i zaczyna
pracowac wentylator. Poniewaz ciepto jest state i
rbwnomierne w catym piekarniku, powietrze piecze i
rumieni potrawe w jednakowy sposob w kazdym jej
punkcie. Mozna piec jednoczesnie r6zne potrawy, ale
pod warunkiem, ze bedg one wymagaty podobnej
temperatury pieczenia. Jednoczesnie mozna
korzysta¢ z maksymalnie dwdch pozioméw, zgodnie

() inpesit

z uwagami zawartymi w rozdziale ,Pieczenie na kilku
poziomach jednoczes$nie”.

Funkcja ta jest szczegolnie wskazana w przypadku
dan, ktére wymagajg zapiekania lub dosy¢ dtugiego
pieczenia, na przykfad: lasagne, makaron zapiekany,
pieczony kurczak i pieczone ziemniaki, itp. Znaczne
korzysci uzyskuje sie ponadto podczas pieczenia
miesa, poniewaz lepszy rozktad temperatury pozwala
na zastosowanie nizszych temperatur, ktore
zmniejszajg parowanie, powodujgc, ze mieso jest
bardziej miekkie i mniej traci na wadze. Pieczenie z
wentylacjg jest szczegolnie przydatne przy pieczeniu
ryb, ktére mogg by¢ przyrzadzane z minimalng
iloscig dodatkéw przyprawowych, dzieki czemu ich
wyglad i smak pozostaje niezmieniony.

Desery: dobre wyniki otrzymuje sie przy pieczeniu
ciast drozdzowych.

Funkcja ,wentylacji” moze by¢ réowniez stosowana do
szybkiego rozmrazania biatego i czerwonego miesa
oraz chleba, przy temperaturze ustawionej na 80°C.
Aby rozmrozi¢ bardziej delikatne potrawy, mozna
ustawic¢ temperature na 60°C lub zastosowac jedynie
funkcje termoobiegu z zimnym powietrzem,
ustawiajgc pokretto termostatu na 0°C.

| |Program PIEKARNIK GORNY
Temperatura: dowolna od 50°C do maks.

Uruchamiany jest gorny element grzejny.
Ta funkcja moze by¢ stosowana do dokonczenia
pieczenia.

"] Program GRILL
Temperatura: dowolna od 50°C do maks.

Wiacza sie gorny element grzejny oraz rozen.

Dos¢ wysoka temperatura skierowana bezposrednio
na grill umozliwia bardzo szybkie opiekanie
powierzchni mies, co zapobiega utracie sokow, dzieki
czemu mieso jest bardziej miekkie. Pieczenie w
trybie grilla jest szczeg6lnie zalecane do tych dan,
ktore wymagajg wysokich temperatur na powierzchni:
stekow cielecych i wotowych, antrykotu, poledwicy,
hamburgerow, itp.

Podczas pieczenia drzwi piekarnika powinny by¢
pototwarte, z wyjgtkiem pieczenia z wykorzystaniem
rozna.

Niektore przyktady uzytkowania podane sg w
rozdziale ,Praktyczne porady dotyczace pieczenia”.

T Program GRILL Z WENTYLACJA
Temperatura: dowolna od 50°C do 200°C.

Wiacza sie srodkowy gérny element grzejny oraz
wentylator. Lgczy wymuszong cyrkulacje powietrza
wewnatrz piekarnika z jednokierunkowym
promieniowaniem cieplnym. Zapobiega to przypalaniu

17




powierzchni potraw, umozliwiajgc wtasciwg
penetracje ciepta. Doskonate wyniki uzyskuje sie
wykorzystujgc grill z wentylacjg do przygotowania
szasztykdéw z réznych mies i warzyw, kietbasek,
zeberek, kotlecikow jagniecych, kurczaka ,alla
diavola”, przepiorek z szatwig, filetow wieprzowych,
itp.

Jesli chodzi o ryby, grill z wentylacjg jest najlepszym
sposobem na pieczenie granika, tunczyka, ryby
szpady, matw faszerowanych, itp.

! Pieczenia PIEKARNIK GORNY, GRILL oraz GRILL
Z WENTYLACJA powinny by¢ wykonywane przy
zamknietych drzwiczkach.

! Podczas pieczenia PIEKARNIK GORNY | GRILL
ustawiaC ruszt w pozycji 5, a brytfanne w pozycji 1 w
celu zebrania pozostatosci po pieczeniu (sosow i/lub
ttuszczu). Podczas pieczenia GRILL Z
WENTYLACJA ustawia¢ ruszt w pozycji 2 lub 3, a
brytfanne w pozycji 1 w celu zebrania pozostatosci
po pieczeniu.

Dolna komora

Pod piekarnikiem
znajduje sie komora,
ktéra moze by¢
wykorzystana jako
schowek na akcesoria
lub rondle. W celu
\ otwarcia drzwiczek
obroci¢ je ku dotowi
(patrz rysunek).

! Nie umieszcza¢ w dolnej komorze materiatéw
tatwopalnych.

! Wewnetrzne powierzchnie szuflady (jesli jest w
danym modelu) mogg sie nagrzewac.

Pieczenie jednocze$nie na kilku poziomach

Jesli konieczne jest uzycie dwoch pozioméw, nalezy

korzysta¢ z programu & Z WENTYLACJA,

poniewaz jest to jedyny program odpowiedni dla tego

typu pieczenia. Ponadto dobrze jest:

* nie korzysta¢ z pozycji 1 i 5: gorgce powietrze
dziata bezposrednio na nie, co mogtoby
spowodowac przypalenie delikatnych potraw.

» wykorzystywa¢ pozycje 2 i 4, umieszczajgc w
pozycji 2 potrawy wymagajgce wyzszej
temperatury.

* w przypadku przygotowywania potraw
wymagajgcych réoznego czasu i temperatury
pieczenia, ustawi¢ temperature posrednig
pomiedzy dwoma zalecanymi (patrz Tabela
pieczenia w piekarniku) i umiesci¢ delikatniejszg
potrawe w pozycji 4. Wyjg¢ wczeséniej te potrawe,
ktéra wymaga krotszego czasu pieczenia.

* w przypadku pieczenia pizzy na kilku poziomach
w temperaturze ustawionej na 220°C, nalezy
wstepnie nagrzewac piekarnik przez 15 minut.
Zasadniczo pieczenie w pozycji 4 trwa dtuzej:
dlatego zaleca sie najpierw wyjac pizze pieczong
na nizszym poziomie, a nastepnie, po kilku
minutach, te pieczong w pozycji 4.

» Ustawi¢ brytfanne na dole, a ruszt na gorze.
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Tabela pieczenia w piekarniku

() inpesit

Potozenie Przygotowywana potrawa Waga Potozenie Czas Potozenie Czas
pokretta (kg) pieczenia wstepnego pokretta pieczenia
wyboru ruszt od ogrzewania | termostatu (minuty)
dotu (minuty)
Piekarnia. Kruche ciasta 0.5 3 15 180 20-30
Ciasta owocowe 1 2/3 15 180 40-45
Ciasto sliwkowe 0.7 3 15 180 40-50
Ciasto biszkoptowe 0.5 3 15 160 25-30
Nalesniki nadziewane (na 2 1.2 2-4 15 200 30-35
poétkach)
Mate ciastka (na 2 pétkach) 0.6 2-4 15 190 20-25
Stone ciastka francuskie z 0.4 2-4 15 210 15-20
serem (na 2 potkach)
Ptysie (na 3 pétkach) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Herbatniki (na 3 pétkach) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Bezy (na 3 rusztach) 0.5 1-3-5 15 90 180
Statyczna Kaczka 1 3 15 200 65-75
Pieczen cieleca lub wotowa 1 3 15 200 70-75
Pieczen wieprzowa 1 3 15 200 70-80
Biszkopty - 3 15 180 15-20
Kruche ciasta 1 3 15 180 30-35
Wentylowana | Pizza (na 2 pdtkach) 1 2-4 15 220 15-20
Lasagne 1 3 10 200 30-35
Jagniecina 1 2 10 180 50-60
Kurczak pieczony + ziemniaki 1 2-4 10 180 60-75
Makrele 1 2 10 180 30-35
Ciasto sliwkowe 1 2 10 170 40-50
Ptysie (na 2 pétkach) 0.5 2-4 10 190 20-25
Herbatniki (na 2 pétkach) 0.5 2-4 10 180 10-15
Ciasto biszkoptowe (na 1 0.5 2 10 170 15-20
potce)
Ciasto biszkoptowe (na 2 1.0 2-4 10 170 20-25
poétkach)
Stone ciasta 1.5 3 15 200 25-30
Podgrzewanie | Poprawki pieczenia - 3/4 15 220 -
gorne
Grill Sole i matwy 1 4 5 Max 8-10
Szasztyki z kalmaréw i rakoéw 1 4 5 Max 6-8
Filet z dorsza 1 4 5 Max 10
Warzywa z rusztu 1 3/4 5 Max 10-15
Bistecche di vitello 1 4 5 Max 15-20
Kotlet 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Makrele 1 4 5 Max 15-20
Tost szt. 4 4 5 Max 2-3
Grill z Kurczak z rusztu 1.5 3 5 200 55-60
wentylacja Matwy 1.5 3 5 200 30-35

! Wskazany czas jest tylko czasem przyktadowycm i moze by¢ zmieniany wedtug osobistych upodoban. W systemie
gotowania ,,Gril” lub ,gril z wentylacjg” brytfanne nalezy ustawi¢ na 1 poziomie liczac od dotu.

19




Uzytkowanie

szklano-ceramicznej ptyty grzejnej

! Klej stosowany do uszczelnien pozostawia na szkle
ttuste plamy. Przed przystgpieniem do eksploatacji
urzgdzenia zaleca sie usung¢ te plamy przy pomocy
odpowiedniego produktu nieposiadajgcego
witasciwosci sciernych. Podczas pierwszych godzin
dziatania urzadzenia moze by¢ wyczuwalny zapach
gumy, ktory jednak szybko zanika.

Wiaczanie i wylaczanie stref pieczenia

W celu witgczenia strefy pieczenia nalezy przekrecic¢
odpowiednie pokretto zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara.

W celu wytgczenia obréci¢ pokretto w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara az do
pozycji ,0”.

Zaswiecenie sie kontrolki dziatania PLYT
ELEKTRYCZNYCH sygnalizuje, ze przynajmniej
jedna z ptyt na ptycie grzejnej jest wigczona.

Strefy pieczenia

Na ptycie grzejnej znajdujg sie
A [ /\/ . elektryczne radiacyjne
\ ’ elementy grzejne. Podczas

, N pracy ich kolor zmienia sie na
\_ fll‘x/ czerwony:

B A. Strefa pieczenia.
B. Kontrolka ciepta: sygnalizuje, ze temperatura
danej strefy pieczenia przekracza 60°C, takze
wowczas, gdy element jest wytgczony, lecz jeszcze

goracy.

Strefy pieczenia z elementami radiacyjnymi
Charakteryzujg sie wtasciwo$ciami
przypominajgcymi typowe wiasciwosci kuchenek
gazowych: szybkg reakcjg na sterowanie i
wyswietlaniem mocy chwilowe;.

Obraca¢ odpowiednim pokrettem w kierunku ruchu
wskazéwek zegara od 1 do 6.

Poz. | Ptyta normalna lub szybka

0 Wytaczona

1 Gotowanie jarzyn, ryb

2 Gotowanie ziemniakéw (na parze), zup, ciecierzycy,
fasoli

3 Kontynuacja gotowania duzych ilosci potraw, gestych
zup

4 Pieczenie ($rednie)

5 Pieczenie (mocne)

6 Przyrumienianie lub szybkie doprowadzanie do wrzenia

Praktyczne porady zwigzane z uzytkowaniem

plyty grzejnej

+ Stosowac garnki z ptaskim dnem i znacznej
grubosci, aby mie¢ pewnos¢, ze doktadnie
przylegajg do strefy grzejnej;

=T

+ stosowac¢ garnki o $rednicy wystarczajgcej do
catkowitego przykrycia strefy grzejnej, tak aby
zapewni¢ wykorzystanie catego ciepta;

* upewni¢ sie, ze dna garnkéw sg zawsze doktadnie
oczyszczone i suche; dzieki temu uzyska sie
optymalne przyleganie do stref grzejnych i
zarowno garnki, jak i ptyta grzejna bedg miaty
wiekszg trwatos¢;

* unika¢ stosowania tych samych garnkéw co
uzywane na palnikach gazowych: skupienie ciepta
w przypadku palnikéw gazowych moze
odksztatci¢c dno garnka, przez co nie bedzie on
dokfadnie przylegac;

* nie pozostawia¢ nigdy strefy gotowania wigczonej
bez garnka, gdyz moze ona ulec uszkodzeniu.
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Zalecenia i Srodki ostroznosci (D npesit

! Urzgdzenie zostato zaprojektowane i wyprodukowane
zgodnie z miedzynarodowymi normami bezpieczenstwa.
Ponizsze zalecenia dotyczg zasad bezpieczenstwa i

podejmowac préb jego samodzielnej naprawy.
Naprawy wykonywane przez osoby nieposiadajgce
odpowiednich kwalifikacji mogg by¢ przyczyng

nalezy je uwaznie przeczytac.
Ogodlne zasady bezpieczenstwa

Szklano-ceramiczna plyta grzejna jest odporna na
wahania temperatury i na uderzenia. Jezeli jednak
zostanie uderzona czyms$ ostrym, jak n6z czy inne
narzedzia kuchenne, moze peknac. Jesli zdarzy sie
co$ takiego, nalezy natychmiast wyja¢ wtyczke z
gniazdka sieciowego i zwrdci¢ sie wytgcznie do
autoryzowanego centrum obstugi technicznej z
prosbg o naprawe przy uzyciu oryginalnych czesci
zamiennych. Niezastosowanie sie do tej zasady
moze spowodowac, ze urzadzenie nie bedzie
bezpieczne.

Niniejsze urzgdzenie przeznaczone jest do uzytku
domowego.

Nie nalezy instalowac urzadzenia na zewnatrz,
nawet w zadaszonym miejscu. Wystawienie go na
dziatanie deszczu i burz jest bardzo niebezpieczne.
Nie dotyka¢ urzgdzenia stojgc przy nim boso lub
majgc mokre albo wilgotne rece badz stopy.
Urzadzenie powinno by¢ uzywane przez osoby doroste
jedynie w celach kulinarnych, zgodnie ze
wskazowkami zawartymi w instrukeji uzytkownika.
Wszelkie inne proby uzycia urzadzenia (np. do
ogrzewania pomieszczen) uwaza si¢ za niewlasciwe i
niebezpieczne. Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci
za uszkodzenia wynikajace z niewlasciwej i
nierozsadnej eksploatacji urzadzenia

Instrukcja dotyczy urzadzenia klasy 1
(wolnostojgcego) lub klasy 2 — podklasa 1
(zabudowanego pomiedzy dwoma meblami).

Nie pozwala¢, aby dzieci zblizaly sie do urzadzenia.
Uwazac, aby przewody zasilajgce pozostate domowe
urzadzenia elektryczne nie stykaty sie z
rozgrzanymi elementami kuchenki.

Nie zastania¢ otworéw wentylacyjnych i
odprowadzajgcych ciepto.

Do wyjmowania i wktadania naczyn do/z piekarnika
nalezy zawsze uzywac¢ rekawic ochronnych.

Nie stosowac ptynow tatwopalnych (alkohol,
benzyna, itp.) w poblizu dziatajgcego urzgdzenia.
Nie umieszcza¢ materiatow fatwopalnych w dolnej
komorze lub w piekarniku; je$li urzadzenie zostanie
niespodziewanie uruchomione, mogtoby sie zapaliC.
Kiedy urzadzenie nie jest uzywane, zawsze nalezy
sie upewni¢, czy pokretta znajdujg sie w pozycji °.
Nie wycigga¢ wtyczki z gniazdka ciggnac za kabel:
nalezy przytrzymac wtyczke.

Nie czysci¢ urzadzenia ani nie wykonywac
czynnosci konserwacyjnych bez uprzedniego
odtgczenia wtyczki od sieci elektryczne;.

Jesli urzagdzenie zepsuje sie, nigdy nie nalezy

szkdd i wystgpienia dodatkowych usterek w
dziataniu urzadzenia. Skontaktowac sie z
Serwisem.

* Nie stawia¢ ciezkich przedmiotéw na otwartych

drzwiczkach piekarnika.

* Nie zezwala¢ na samodzielne korzystanie z

kuchenki dzieciom oraz osobom nieposiadajgcym
doswiadczenia w obstudze tego typu urzadzen.

Utylizacja

+ Utylizacja opakowania: nalezy stosowac sie do

lokalnych przepisow, dzigki temu opakowania bedg
mogty zosta¢ poddane reutylizacji.

Dyrektywa europejska 2002/96/WE w sprawie
zuzytego sprzetu elektrycznego oraz
elektronicznego (RAEE) przewiduje, ze domowe
urzadzenia elektryczne nie mogg podlegac
zwyktemu cyklowi utylizacji statych odpadow
miejskich. Zuzyte urzgdzenia powinny by¢ zbierane
oddzielnie w celu optymalizacji stopnia odzysku i
recyrkulacji ich materiatdbw sktadowych oraz aby
zapobiec potencjalnym szkodom dla zdrowia i
Srodowiska. Symbol przekreslonego kosza
umieszczony na wszystkich produktach przypomina
o obowigzku selektywnego gromadzenia tych
odpadow.

Zuzyte domowe urzgdzenia elektryczne mozna
dostarcza¢ do publicznych punktéw zbiorki
surowcow wtdrnych, sktadowac je w odpowiednich
obszarach komunalnych, lub, jesli przewiduje to
przedmiotowe prawo krajowe, przekazywac je
sprzedawcom przy zakupie nowego wyrobu
podobnego typu.

Wszyscy gtéwni producenci elektrycznego sprzetu
gospodarstwa domowego prowadzg aktywng
dziatalno$¢ w zakresie tworzenia i zarzgdzania
systemow zbidrki i utylizacji zuzytych urzgdzen.

Oszczednos¢ i ochrona srodowiska
» Korzystajgc z piekarnika w godzinach od péznego

popotudnia do pierwszych godzin porannych mozna
przyczyni¢ sie do zmniejszenia obcigzenia zaktadow
energetycznych.

» Zaleca sig, aby pieczenie w trybie GRILL byto

wykonywane zawsze przy zamknietych
drzwiczkach: w ten sposéb mozna uzyskac¢ zaréwno
lepsze wyniki pieczenia, jak i znaczng oszczednos¢
energii elektrycznej (okoto 10%).

* Nalezy dbac¢ o sprawnos¢ i czystos¢ uszczelek, tak

aby doktadnie przylegaty one do drzwiczek i nie
powodowaty utraty ciepta.
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Konserwacja i utrzymanie

Wylaczanie urzadzenia
Przed kazdg czynnoscig odtgczy¢ urzadzenie od sieci
zasilania elektrycznego.

Czyszczenie piekarnika

! Nie stosowac strumienia pary do czyszczenia

urzgdzenia.

+ Czesci zewnetrzne emaliowane lub ze stali
nierdzewnej oraz uszczelki gumowe mogg by¢
myte przy pomocy ggbki nasgczonej letnig wodg i
neutralnym mydtem. Jesli plamy sg trudne do
usuniecia, nalezy stosowac specjalne produkty
przeznaczone do tego typu urzgadzen. Zaleca sie
obficie sptukac i doktadnie osuszy¢ piekarnik po
umyciu. Nie nalezy stosowac proszkow Sciernych
ani substancji wywotujgcych korozje.

* Whnetrze piekarnika powinno by¢ czyszczone
najlepiej po kazdym uzyciu, gdy jest jeszcze
letnie. Nalezy je umy¢ przy pomocy cieptej wody i
Srodka czyszczgcego, sptukac i osuszy¢ miekkg
szmatkg. Unika¢ srodkoéw Sciernych.

* Szybe drzwiczek czysci¢ przy pomocy gabki i
Srodkéw nieposiadajgcych wtasciwoéci Sciernych, a
nastepnie osuszy¢ miekkg szmatkg. Nie nalezy
uzywac szorstkich materiatdbw $ciernych lub ostrych,
metalowych skrobakow, ktore mogg zarysowac
powierzchnie i spowodowac pekniecie szyby.

» Akcesoria mogg by¢ myte jak zwykte sztuéce,
takze w zmywarkach.

» Panel sterowania nalezy czysci¢ z brudu i
ttuszczu przy pomocy gabki niezarysowujgcej
powierzchni lub przy pomocy miekkiej szmatki.

Kontrola uszczelek piekarnika

Sprawdza¢ okresowo stan uszczelek wokot
drzwiczek piekarnika. Gdyby okazato sie, ze
uszczelka jest uszkodzona, nalezy sie zwroci¢ do
najblizszego Centrum Serwisowego. Zaleca sie nie
uzywac piekarnika do chwili zakonczenia naprawy.
Wymiana zaréwki oswietleniowej w
piekarniku

1. Po odtgczeniu piekarnika od sieci elektrycznej zdjgé
szklang pokrywe obudowy zaréwki (patrz rysunek).

2. Wyjg¢ zarowke i wymieni¢ jg na
podobna: napigcie 230V, moc 25 W,
trzonek E 14.

3. Zatozy¢ pokrywe i ponownie
podtgczy¢ piekarnik do sieci
elektrycznej.

Czyszczenie szklano-ceramicznej ptyty
grzejnej

! Unika¢ stosowania $rodkoéw czyszczgcych o
wiasciwosciach sciernych lub korozyjnych, takich jak
produkty w sprayu do barbecue i piecykow,
odplamiacze i srodki przeciwrdzewne, detergenty w
proszku oraz gabki z powierzchnig $cierng. mogg one

w sposéb nieodwracalny zarysowa¢ powierzchnie.

« Zazwyczaj wystarczy przemy¢ ptyte grzejng wilgotng
gabkg i osuszyC€ jg recznikiem kuchennym.

» Jesli plyta jest szczegdlnie silnie zabrudzona,
wyczysci¢ jg przy pomocy odpowiedniego produktu
do czyszczenia powierzchni szklano-ceramicznych,
sptukac¢ i osuszyc¢.

* W celu eliminacji najtrudniejszych do usunigcia
zanieczyszczen postugiwac sie odpowiednig
skrobaczkg (nie jest ona dostarczana w wyposazeniu).
Usuwac zanieczyszczenia zaraz jak tylko jest to
mozliwe, nie czekajgc az urzgdzenie sie ochtodzi, tak
aby resztki nie stwardniaty. Znakomite wyniki mozna
uzyskac stosujgc gagbke druciang ze stali nierdzewnej
— specjalng do szklano-ceramicznych plyt grzejnych —
nasgczong woda i mydtem.

+ Jesli na plycie grzejnej stopig sie przypadkowo
przedmioty lub materiaty, takie jak plastik albo
cukier, nalezy je natychmiast usuwac przy pomocy
skrobaczki, dopoki powierzchnia jest jeszcze ciepta.

* Po oczyszczeniu ptyta moze zosta¢ pokryta
odpowiednim produktem do konserwacji i ochrony:
natozona w ten sposob niewidoczna warstwa chroni
powierzchnie w przypadku wykipienia potraw
podczas gotowania. Zaleca sie wykonywanie tych
czynnos$ci konserwacyjnych, kiedy urzgdzenie jest
ciepte (niegorgce) albo zimne.

* Nalezy pamietac, aby zawsze sptuka¢ ptyte czystg
wodg i dokfadnie jg osuszyC: resztki produktow
mogtyby bowiem przyklei¢ sie do jej powierzchni
podczas nastepnego gotowania.

Produkty specjalne do
czyszczenia ceramiki szklanej
topatka z ostrzem i ostrza

Gdzie je nabywac

Hobbystyczne

zapasowe i art. metalowe

Stahl-Fix Art. gospodarstwa domowego
SWISSCLEANER Zréb to sam

WK TOP Art. metalowe

Inne produktu do ceramiki szklanej | Supermarkety

Czyszczenie stali nierdzewnej

Stal nierdzewna moze ulec poplamieniu, jesli przez
diuzszy czas pozostanie w kontakcie z bardzo twardg
wodg lub ze Srodkiem czystosci zawierajgcym fosfor.
Zaleca si¢ obfite sptukiwanie i doktadne osuszanie.

Serwis Techniczny

Nalezy podac:

* Model urzgdzenia (Mod.)

* Numer seryjny (S/N)

Te ostatnie informacje znajdujg sie na tabliczce
znamionowej umieszczonej na urzadzeniu i/lub na
jego opakowaniu.
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Uzembe helyezés

! Fontos, hogy megtartsa ezt a kézikdnyvet, hogy
szlikség esetén barmikor belenézhessen. Ha a
készlléket eladja, elajandékozza vagy athelyezi,
gy6z6djon meg réla, hogy a kézikdnyvet is atadja
vele!

! Olvassa el figyelmesen az utasitasokat: fontos
informaciokat tartalmaznak az izembe helyezésrél, a
hasznalatrol és a biztonsagrol.

! A készilék Gzembe helyezését szakembernek kell
elvégeznie az itt talalhaté utasitasoknak megfelelden.

! A beallitasi, karbantartasi stb. munkalatokat
aramtalanitott készuléken kell elvégezni.

Elhelyezés és vizszintezés

! A készilék beépithetd butorok mellé is, ha azok
magassaga nem haladja meg a munkalap szintjét.

! Bizonyosodjon meg arrol, hogy a késziilék
hatoldalaval érintkezd fal nincs gyulékony anyagbdl,
és ellenall a hének (T = 90 °C)!

A késziilék megfelelé beszerelése érdekében:

* helyezze a késziléket a konyhaba, az étkezdbe
vagy a garzonba (ne a flird6szobaba);

* amennyiben a tlizhely szintje magasabb a
butorokénal, azokat a készlléktél legalabb
200 mm-re kell elhelyezni;

* amennyiben a

HooD | tlzhelyet fali butor ala
— — szereli be, a fali butorok
} Min 600mm. /7% €s a munkalap kozott
£ £ 2l|  legalabb 420 mm
g g E¢|  tavolsagot kell hagyni.
£ E f% Ez a tavolsag akar

700 mm is lehet, ha a
fali butor nem gyulékony
(lasd abra);

——1000000 O

|
|

* ne tegyen fliggdnyt a tlzhely mégé, illetve a
tizhely 200 mm-es korzetébe;

+ az esetleges kurtéket a felhasznal6i kézikényv
utasitasainak megfeleléen kell kialakitani.

* Csak néhany modellnél.

Vizszintezés

Amennyiben sziikséges,
allitsa vizszintbe a készuléket,
csavarja be a mellékelt
allithaté labazatot a tlzhely
aljanak sarkain talalhato
megfeleld furatokba (lasd
abra)!

A labakat* nyomja a tlizhely
’ aljan talalhato illesztékbe.

B
]
U

Elektromos
csatlakoztatas

Az elektromos kabel beszerelése

A vezetéket az alkalmazott elektromos
csatlakoztatas alapjan kell méretezni (lasd az alabb
bemutatott csatlakoztatasi sémat).

400V 3N~ ! +
HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363 s It N
R
1
400V 2N~ ! =
R ¢S N

HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

230V ~ ! L
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363 o N

Helyezze lizembe az elektromos kabelt:

1. Csavarozza ki a
kapocsléc V csavarjait,
és a kinyitasahoz
hizza le a feg¢jét (lasd
abra).

==

AN

T

2. A fenti
csatlakoztatasi
sémanak megfeleléen
illessze az A
csatlakozot (lasd abra)
a helyére. A
kapocslécet 230 V-os
egyfazisu halézatra
tervezték. Az 1-es, 2-es
és 3-as kapocslécek
egymashoz vannak
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csatlakoztatva; a 4-5. hid a kapocsléc als6 részén
talalhato.

3. A séma szerint (/lasd abra) illessze a helyére az N
és a = vezetét, és a kapocsléc alsé csavarjainak
meghuzasaval végezze el a csatlakoztatasokat.

4. A megmaradt vezetékeket kdsse be az 1-es, 2-es
és 3-as kapocslécekbe, és huzza meg a csavarokat.
5. Rogzitse a kabelt a megfelel6 kabelrogzitébe.

6. A V csavarokkal zarja vissza a kapocsléc feddjét.

Az elektromos kabel bekotése a halézatba

Szereljen a kabelre a késziléken elhelyezett
adattablan feltintetett terhelésnek megfelel
szabvanyos csatlakozodugét (lasd Mlszaki adatok
tablazat).

Egy, a késziilék és a halozat kézé szerelt minimum
3 mm-es kontaktnyildsu omnipolaris megszakitoval
csatlakoztassa a késziléket kdzvetlenll a
hal6zathoz. A megszakitot a jelzett terhelésre kell
méretezni, és meg kell felelnie az NFC 15-100
szabvanyoknak (a foldelés vezet6it a megszakitd
nem szakithatja meg). A haldzati kabelt ugy kell
elhelyezni, hogy sehol se érhesse 50 °C-nal
magasabb hémérséklet.

A csatlakoztatas el6tt gy6z6djéon meg arrél, hogy:

» az aljzat rendelkezzen foldeléssel és felelien meg a
szabvanynak;

» az aljzat képes legyen elviselni a késziilek
adattablajan feltlintetett maximalis teljesitmény
terhelését;

» a tapfeszlliség feleljen meg az adattablan
feltiintetett értékeknek;

* az aljzat kompatibilis a készilék
csatlakozédugojaval. Amennyiben az aljzat nem
kompatibilis a csatlakozodugéval, a cseréhez
hivjon engedéllyel rendelkezé szakembert. Ne
hasznaljon hosszabbitokat vagy elosztot.

! A beszerelt készulék elektromos kabelének és a fali
csatlakozonak kénnyen hozzéaférhetének kell lennie.

! A kabel nem hajolhat meg és nem lehet
6sszenyomva.

! A kabelt rendszeresen ellenérizni kell, és cseréjét
kizarélag engedéllyel rendelkezd szakember
végezheti el.

! A fenti eléirasok be nem tartasa esetén a gyarté

elharit minden felelosséget.

* Csak néhany modellnél.

() inpesit

ADATTABLAZAT
Szélesség: 44 cm
Méretek Magassag: 34 cm
Mélység: 38 cm
Térfogat 54 |

Az ételmelegito rész
hasznos méretei

Szélesség: 42 cm
Magassag: 23 cm
Mélység: 44 cm

A halozati aram
fesziiltsége és
frekvenciaja

Lasd az adattablan.

Keramia f6z6lap

Bal els6

Bal hatso

Jobb hatsé

Jobb elsé

A keramia f6z6lapok
energiafelvétele
max.

1200 W
1700 W
1200 W
1700 W

5800 W

ENERGIAOSZTALY

A villamos sut6k energiafogyasztasi
cimkézésérdl szold 2002/40/EK
iranyelv.

EN 50304 szabvany

Természetes héaramlas névieges
energiafogyasztasa — melegitd funkcio:
Hagyomanyos —

Kényszer héaramlasi osztaly névleges
energiafogyasztasa — melegitd funkcio:
Siteménysiités

¢
i

A késziilék megfelel az alabbi uniés
iranyelveknek: 2006.12.12-i
2006/95/EGK iranyelv (alacsony
fesziiltség) és annak modositasai —
2004.12.15-i 04/108/EGK iranyelv
(elektromagneses Osszeférhetéség) és
annak moédositasai — 1993.07.22-i
93/68/EGK iranyelv és annak
mddositasai.

2006/96/EGK
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A készulék leirasa

m A késziilék attekintése

Uvegkeramia

fozolap

Kezelépanel — | TALCASINEK

. EAEEEEERREE 5. szint

GRILLRACS —— - Y 4. szint

. . \f WI{—— 3. szint

ZSIRFELFOGO talca 2 szint

1. szint

Allithato labazat

Allithaté labazat

L'/

Kezel6panel

HOFOKSZABALY0Z0
ellendrzélampa Lampa
FOZOLAPOK

IDOZITESSZABALYOZO
teker6gomb*

R

HOFOKSZABALY0OZO
teker6gomb

PROGRAMVALASZTO
teker6gomb

1 © o © ] ]
‘;“\ T ! | - | ] | 1 |
Teker6gomb
FOZOLAPOK

* Csak néhany modellnél.
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Bekapcsolas és hasznalat

A siité hasznalata

! Els6 bekapcsolaskor legalabb egy 6ra hosszat
mikddtesse Uresen a sitét maximum hémérsékleti
fokozaton és csukott ajtdé mellett. Ezutan kapcsolja
ki a sUtét, nyissa ki az ajtajat, és szell6ztesse ki a
helyiséget. A keletkezett szag a suté védelmére
hasznalt anyagok elparolgasabol szarmazik.

! Hasznalatbavétel el6tt gondosan huzza le a
készilék oldalaira felragasztott mianyag
filmrétegeket.

! Soha ne tamasszon semmit kdzvetlenul a sutd
aljanak, mert a zomanc megsérilhet.

1. A PROGRAMVALASZTO teker6gomb
elforgatdsaval valassza ki a kivant sitési programot.
2. A HOFOKSZABALYOZO tekerégombbal valassza
ki a programhoz ajanlott, vagy a kivant hdmérséklet.
A vonatkozé tablazatban kikereshetdk az ajanlott
sitési modok és az azokhoz tartozo6 javasolt
hémérsékletek (lasd Siitési tablazat).

Sutés alatt mindig megteheti, hogy:

« a PROGRAMVALASZTO teker6gomb segitségével
modosithatja a sttési programot;

« a HOFOKSZABALYOZO teker6gomb segitségével
modosithatja a hédmérsékletet;

+ a PROGRAMVALASZTO teker6gomb ,0” helyzetbe

allitasaval megszakithatja a sutést.

! A sutéedényeket mindig a mellékelt racsokra tegye.

* Csak néhany modelinél.

() inpesit

HOFOKSZABALYOZO ellenérzélampa

Ha ég, a sit6é be van kapcsolva. A lampa akkor alszik
ki, ha a sit6 belsejében a hédmérséklet eléri a kivant
értéket. Ekkor a lampa valtakozva kigyullad és
kialszik, jelezve, hogy a héfokszabalyoz6 mikodik,
és allando értéken tartja a h6mérsékletet.

Sutévilagitas

Amennyiben a PROGRAMVALASZTO tekerégombot
egy, a ,07-tol eltér6é helyzetbe forgatja, a sutévilagitas
kigyullad. A vilagitas a suté mikddése soran
bekapcsolva marad. Ha a teker6gombot a %Qf-as

allasba kapcsolja, a lampa kigyullad, azonban
melegitd funkcié nem lép mikdédésbe.

Idézités*

Az id6zités (percszamlalo) bekapcsolasahoz:

1. csavarja az IDOZITESSZABALYOZO teker6gombot
érairanybanC nagyjabdl egy teljes fordulatig, mig
meg nem szélal a sipszo;

2. tekerje az IDOZITESSZABALYOZO teker6gombot
oérairannyal ellentétesen O a kivant idé beallitasahoz.
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Program

SUTEMENYSUTES program

Hoémérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis érték
kozott.

Bekapcsol az also6 fiitészal, és mikddni kezd a
ventilator, finom és egyenletes hbeloszlast biztositva a
st6é belsejében.

Ez a funkcid kiméletes sltést igényld ételek (féleg a
kelt tésztak) sutéséhez, valamint egyszerre harom
szinten ,mignon” elkészitéséhez javasolt. Néhany
példa: fank, édes és sbs kekszek, sos
aprésitemények, piskotatekercsek, kis gratinirozott
z6ldségszeletek stb.

Hagyomanyos

H&mérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Ebben az allasban bekapcsol a két als6 és felsd
futészal. Ez a nagymamaink altal hasznalt
klasszikus sitési mod kulénlegesen jo hdéeloszlassal
és csokkentett energiafogyasztassal. A
hagyomanyos siitési méd feliimulhatatlan olyan
ételek siitésében, melyek tdbbféle hozzavalobol
késziilnek, példaul: kaposzta oldalassal, tékehal
spanyol médra, tékehal anconai médra, borjufilé
rizzsel stb. Kitlin6 eredményeket érhet el olyan
marha- és borjuhusbdl készilt ételek elkészitésénél,
mint pl.: roston silt, pérkélt, gulyds, vadhus,
sertéscomb és karaj stb., melyek lassu sutést
igényelnek folyadék hozzaadasa mellett. Ez a
legjobb sutési mod édes tésztak, gyimdlcsdk
sutéséhez, és specialisan letakart edényekben
torténd ételek sutében vald elkészitéséhez. Ha
hagyomanyos sitési moddal sit, csak egy szintet
hasznaljon, maskilénben a héeloszlas egyenetlen
lesz. A rendelkezésre allé kulénb6z6 szintek
segitségével a felsd és also rész kozott a
hémennyiség kiegyenlithetd. Ha a sttéshez alulrdl
vagy felllrél van sziikség t6bb hére, ennek
megfeleléen valassza ki az als6 vagy a fels6 szintet.

*  Légkeveréses sitd

H&mérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

A héelemek és a ventilator bekapcsolnak. Mivel a h6
az egész sitdében allando és egyenletes, a levegd
egyenletesen siiti és piritja az ételeket. Akar
egymastol kuldnbdzd ételeket is sithet egyidejlleg,
amennyiben a sutési hémérsékletik megegyezik.
Maximum 2 siitési szintet hasznalhat egyszerre az
,Egyidejl sltés t6bb szinten” cimi fejezetben leirt
utasitasoknak megfeleléen.

Ez a sitési mod idedlis cs6ében silt ételek

elkészitéséhez vagy hosszan tartdé sutést igényld
ételekhez, példaul: lasagne, makaroni, csirke,
sultburgonya stb. Ezenkivil jelentds haszonnal jar
sultek sitésekor, mivel a hémérséklet tokéletes
eloszlasa lehetévé teszi alacsonyabb hémérséklet
alkalmazasat, ami cstkkenti a nedvességvesztést,
igy a hus puhabb marad és a sulya kisebb mértékben
csOkken. A légkeveréses siitési mod kiléndsen
alkalmas olyan halak sutéséhez, melyek igen kevés
fliszer hozzdadasaval készilnek, igy az éllag és az iz
valtozatlan marad.

Desszert: kelt tésztak slitésekor biztos eredményt ér
el.

A ,légkeveréses” funkciod fehér és vorés husok, kenyér
gyors kiolvasztasara is alkalmas a hémérséklet

80 °C-ra allitasaval. Erzékenyebb ételek
felolvasztasahoz beallithat 60 °C-ot, vagy a
héfokszabalyozé teker6gomb 0 °C-ra allitasaval
hasznalja a hideg légkeverést.

| |FEL36 SUTES PROGRAM

H&mérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Bekapcsol a fels6 flitészal.

Ez a sltési mdéd hasznalhatd utdsitésre.

‘ vy ‘ GRILLEZES program

H&mérséklet: igény szerint 50 °C és a maximalis
érték kozott.

Bekapcsol a fels6 fltészal, és mikddni kezd a
forgdényars.

A grill kildndésen magas és kdzvetlen hémérséklete
lehetévé teszi, hogy a husok felszinét ugy piritsa
meg, hogy meggatolja a nedvesség elillanasat, igy
belll porhanyésabbak maradnak. A grillezés
kuléndésen olyan ételekhez ajanlott, amelyek magas
felszini hdmérsékletet igényelnek: borju- és
marhasilt, rostélyos, filé, hamburger stb.

A sutést félig nyitott sutéajté mellett végezze, kivéve a
forgonyarson toérténé sitést.

A ,Praktikus sitési tanacsok” cimi fejezetben
bemutatunk néhany felhasznalasi példat.

¥  LEGKEVERESES GRILLEZES program
Hémeérséklet: igény szerint 50 °C és 200 °C ko&zott.
Bekapcsol a felsdé kdzépsd flitdszal és mikdédni kezd
a ventilator. Ez a sltési mod egyesiti az egyiranyu
hésugarzassal a levegd keringtetését a sitd
belsejében. igy, a hé helyes eloszlasanak
elésegitésével megakadalyozza, hogy az ételek a
feliletikdn megégjenek. A légkeveréses grillezés
segitségével kivald eredmények érhetéek el husbol és
z6ldségbdl készilt rablohus, kolbasz, hurka,
sertésborda, baranyborda, t6ltétt csirke, zsalyas firj,

28



vesepecsenye stb. elkészitésénél.

Halaknal, a légkeveréses grillezés utolérhetetlen
sligér-, tonhal-, kardhalszelet, t6lt6tt tintahal stb.
elkészitésénél.

! A FELSO SUTESHEZ, GRILLEZESHEZ és
LEGKEVERESES GRILLEZESHEZ a sutéajtonak
zarva kell lennie.

! FELSO SUTESKOR és GRILLEZESKOR helyezze
a racsot az 5. szintre, a sutési melléktermékek (szaft

és/vagy zsir) felfogasa érdekében pedig helyezze a
zsirfelfogo talcat az 1. szintre. LEGKEVERESES
GRILLEZESKOR helyezze a racsot a 2. vagy

3. szintre, a sitési melléktermékek felfogasa
érdekében pedig helyezze a zsirfelfogd talcat az

1. szintre.

Alsé tarolotér

A sitd alatt van egy
tarolotér, melyben
kiegésziték, illetve
fazekak tarolhatok. A
sutdajtd kinyitdsahoz
az ajtot forgassa el

\ lefelé (lasd abra).

! Az alsé tarolotérbe ne tegyen gyulékony anyagot:

! Afiok (ha van) belsé fellletei felmelegedhetnek.

() inpesit

Egyideji siités tobb szinten

Ha két szinten kivan sitni, hasznalja a

LEGKEVERESES SUTES % programot (ez az
egyetlen olyan program, mely megfelel ennek a
sutési modnak). Ezen kivul:

ne hasznalja az 1. és 5. szintet: ezeket a
szinteket koézvetlendl éri a meleg leveg6, ami a
kiméletes siitést igényl6é ételek odaégését
eredményezheti.

hasznalja inkabb a 2. és a 4. szintet — a 2. szintre
tegye a magasabb hémérsékletet igényld ételeket.
ha a sutni kivant ételek ajanlott sttési ideje, illetve
sutési hémeérséklete eltérd, a hdmérsékletet allitsa
be az ajanlott hémérsékletértékek kdzé (lasd
Stitési tablazat), és az érzékenyebb ételeket
tegye a 4. szintre. El6sz0r azt az ételt vegye ki,
melynek siitéséhez kevesebb id6 kell.

ha t6bb szinten szeretne pizzat sutni 220 °C-on, a
sutét elbtte 15 percre tanacsos elémelegiteni.
Altalaban a 4. szinten a siités tovabb tart: ezért
ajanlatos el6szor a legals6 szinten megsult pizzat
kivenni, és csak néhany perccel ezt kdvetéen a

4. szinten megsiiltet.

Helyezze a zsirfelfogo talcat alulra, a racsot felllre.
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m Sitési tablazat

Valasztégomb Etel fajtaja Suly Assiité Elémelegitési | Termosztat Siitési
allasa (kg) aljatol id6 (perc) gomb allasa id6
szamitott (perc)
magassagi
szint
Siitemény Linzerek 0.5 3 15 180 20-30
Gyumdlcs torta 1 2/3 15 180 40-45
Gylmdlcsds sttemeény 0.7 3 15 180 40-50
Piskéta 0.5 3 15 160 25-30
Tolt6tt palacsintak 1.2 24 15 200 30-35
(2 szinten)
Kis kekszek (2 szinten) 0.6 2-4 15 190 20-25
Sajtos-sos aprosiitemeny 04 24 15 210 15-20
(2 szinten)
Fank (3 szinten) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Keksz (3 szinten) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Habcsok (3 szinten) 0.5 1-3-5 15 90 180
Hagyomanyo | Kacsa 1 3 15 200 65-75
s mod Borju- és marhastilt 1 3 15 200 70-75
Disznéstilt 1 3 15 200 70-80
(Omiés) kekszek - 3 15 180 15-20
Linzerek 1 3 15 180 30-35
Légkeveréses | Pizza (2 szinten) 1 2-4 15 220 15-20
moéd Lasagne 1 3 10 200 30-35
Barany 1 2 10 180 50-60
Silt csirke + burgonya 1 24 10 180 60-75
Makréla 1 2 10 180 30-35
Gylmdlcsds sttemeény 1 2 10 170 40-50
Fank (2 szinten) 0.5 24 10 190 20-25
Keksz (2 szinten) 05 2-4 10 180 10-15
Piskdta (1 szinten) 05 2 10 170 15-20
Piskdta (2 szinten) 1.0 2-4 10 170 20-25
Sés slitemények 1.5 3 15 200 25-30
Fgls,:’(i’ Eézés utan atsitendd ) 34 15 200 )
suitérész ételek
Crillezés Nyelvhal és tintahal 1 4 5 Max 8-10
Tintahal és rék nyarson 1 4 5 Max 6-8
Tékehalfilé 1 4 5 Max 10
Grillezett z6ldségek 1 3/4 5 Max 10-15
Borjustilt 1 4 5 Max 15-20
Karaj 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Makréla 1 4 5 Max 15-20
Melegszendvics 4db 4 5 Max 2-3
Légkeveréses | Girillcsirke 1.5 3 5 200 55-60
grillezés Tintahal 1. 3 5 200 30-35

! a megadott siitési idék tajekoztato jellegliek és egyéni izléstdl fliggen modosithatdak. Grillezéskor vagy légkeveréses
grillezéskor a zsirfogdt mindig a legalsd szintre tegye.
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Az uvegkeramia fozolap

hasznalata

! A tomitéseknél alkalmazott ragasztéanyag zsirfoltot
hagyhat az Gvegen. Miel6tt hasznalja a készilléket,
javasoljuk, hogy ezeket specialis, nem surol6 hatasu
tisztitoszerrel tavolitsa el. Az elsé mikodési érakban
eléfordulhat, hogy gumiszagot érez, ez azonban
hamar elmulik.

A fozofelliletek bekapcsolasa és
kikapcsolasa

Fézb6feluletek bekapcsolasahoz csavarja el
orairanyban a megfeleld teker6gombot.

A kikapcsolashoz csavarja érairannyal ellentétesen a
teker6gombot a ,0” allasba.

A FOZOLAPUZEMALLAPOT-JELZO lampa
bekapcsolasa azt jelzi, hogy az elektromos
f6z6lapnak legalabb egy fézbéfellilete be van
kapcsolva.

A fozofeliiletek
A—T/\ //;—A A f6z6lapon sugarzo,

elektromos flit6szalak vannak.
A—1{— AN M(ikdédésik soran vordssé
o :!:\/ valnak.
B

A. A fézéfelllet

B. Homérsékletjelzd lampa: azt jelzi, hogy a
megfeleld f6zéfelllet hémérséklete 60 °C-nal
magasabb, akkor is ha a fitészal mar ki van
kapcsolva, de még meleg.

Foézofeliilletek sugarzé fiitészalakkal

A gazra jellemzd tulajdonsagokkal rendelkezik: gyors
reagalas a parancsokra, az er8sség azonnali
lathatésaga.

Forgassa el 6rairanyban a megfeleld teker6gombot 1-
tél 6-ig.

() inpesit

Fokozat Normal vagy gyors mezé
0 Kikapcsolt dllapot

1 Z5ldség, hal fézéséhez

2 Burgonya (péroldshoz), levesek, csicseriborsd,
bab f6zéséhez

3 Nagy mennyiségli étel tovabb f6zés¢hez, pl.
minestrone

4 Siitéshez (4tlagos)
5 Siitéshez (4tlagon feliil)
6 Barnitashoz és a forras rovid id6 alatti eléréséhez

Hasznos tanacsok a f6zélap hasznalatahoz

+ Sima és vastag alju fazekakat hasznaljon, hogy
biztos lehessen benne, hogy tdkéletesen
érintkeznek a melegitd felllettel.

koo

* Olyan atmérdji fazekakat hasznaljon, melyek
teljesen lefedik a melegitd fellletet, igy
biztosithatja a hd teljes kihasznalasat.

* Mindig gy6z8djén meg arrél, hogy a fazekak alja
tokéletesen szaraz és tiszta: igy a f6z6laphoz a
fazekak megfelel6en fognak illeszkedni, és mind a
fazekak, mind a féz6lap hosszabb ideig fog tartani.

* Lehetbleg ne hasznalja ugyanazokat az edényeket
gaztlizhelyen: a gaztlzhelyek hékoncentracidja
eldeformalhatja az edény aljat, ami igy elveszti
tapadoképességét.

* Soha ne hagyja bekapcsolva a fézéfellleteket
fazék nélkil, mert ténkre mehet.
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Ovintézkedések és tanacsok

! A készilék a nemzetkdzi biztonsagi szabvanyokkal

Os
E

szhangban lett tervezve és gyartva.
figyelmeztetéseket biztonsagi megfontolasbdl

kozoljuk, kérjuk olvassa el figyelmesen.

Altalanos biztonsag

A kemény porcelan f6z6lap ellenéll a hdmérséklet-
valtozasoknak és az Utéseknek. Ne feledje
azonban, hogy pengék vagy éles konyhai
eszkdzok a f6z6lap fellletét eltdrhetik.
Amennyiben ez mégis bekdvetkezne, azonnal
huzza ki a tlizhely csatlakozodugéjat a haldzatbal,
és csak hivatalos szakszervizhez forduljon, akikkel
cseréltesse le azt egy eredetire. A fentiek
elmulasztasaval kockaztathatja a készulék
biztonsagossagat.

A késziléket otthoni, haztartasi hasznaltra
tervezték.

A készilék nem allithato fel a szabadban, akkor
se, ha a tér védett helyen van. Nagyon veszélyes
kitenni a késziléket esbnek, illetve viharnak.

Ne érjen a készilékhez mezitlab, illetve vizes vagy
nedves kézzel vagy labbal.

A késziiléket kizarolag felnéttek hasznalhatjak
ételek siitésére a kézikonyvben talalhaté
utmutatasoknak megfeleléen. Minden mas
hasznalatra (példaul: helyiségek fiitésére)
alkalmatlan és ezért veszélyes. A gyarté6 nem
vonhaté felel6sségre olyan karokért, amelyek
szakszeriitlen, hibas, vagy nem
rendeltetésszerii hasznalatbo6l adédnak.

A kézikdnyv 1. (izolalt) vagy 2. osztalyu —

1. alosztalyu (két szekrény k6zé beépitett)
készilékre vonatkozik.

Tartsa tavol a gyerekeket.

Kertulje el, hogy mas elektromos haztartasi
késziilékek vezetéke hozzaérjen a sité meleg
részeihez.

Ne takarja el a szell6zésre és a h6 elosztasara
szolgalo nyilasokat.

Az edények behelyezéséhez vagy kivételéhez
mindig hasznaljon konyhakesztydt.

A késziilék mikddése kdzben ne hasznaljon a
kézelben gyulékony folyadékokat (alkohol, benzin
stb.).

Ne tegyen gyulékony anyagot az als6 tarolotérbe,
illetve a sitébe: meggyulladhat, ha a készillék
véletlentl mdkédni kezd.

Ha a készuléket nem hasznalja, mindig
ellenbrizze, hogy a gombok a ® allasban legyenek.
A csatlakozo6t az elektromos halézatbol ne a

kabelnél, hanem a csatlakozédugoénal fogva huzza
ki.

+ A készillék tisztitasat vagy karbantartdsat azutan
kezdje el, hogy kihizta a csatlakozdédugoét az
elektromos haldzatbol.

* Ha a készilék elromlana, ne probélja meg sajat
maga megjavitani. A nem szakemberek altal
végzett javitasok a készilék sérilését vagy ujabb
meghibasodasat okozhatjak. Forduljon a
szervizhez.

* Ne tegyen nehéz targyakat a nyitott sitdajtora.

* Ne hagyja, hogy gyerekek vagy nem hozzaérték
felugyelet nélkldl hasznaljak a tlizhelyet.

Hulladékkezelés

* A csomagoléanyag megsemmisitése: tartsa be a
helyi el6irasokat, igy a csomagoldéanyag ujra
felhasznalasra kerllhet.

* Az Eur6pai Parlament és Tanacs, elektromos és
elektronikus berendezések hulladékairdl (WEEE)
52016 2002/96/EK iranyelve el6irja, hogy e
hulladékok nem kezelheték haztartasi hulladékkeént.
A forgalombdl kivont berendezéseket — az azokat
alkot6 anyagok hatékonyabb visszanyerése, illetve
Ujrahasznositasa, valamint az emberi egészség és a
kérnyezet védelme érdekében — szelektiven kell
gyUjteni. Az 6sszes terméken megtalalhaté athiuzott
szemetes szimbolum a szelektiv gydijtési
kotelezettségre emlékeztet.

A hasznalatbol kivont haztartasi gépek nyilvanos
gyUjtéhelyeken leadhatok, kommunalis telepekre
szallithatok, illetve, amennyiben a nemzeti
szabalyozas ugy rendelkezik, a viszonteladonal a
hasonlé tipusu készilék vasarlasakor leadhatok.

A fébb haztartasi gépek gyart6i mind a hasznalatbol
kivont készilékek hulladékbegydijtési és -kezelési
rendszereinek létrehozasaban, mind
mikddtetésében szerepet vallalnak.

Takarékossag és kornyezetvédelem

* Ha a sut6t kés6 esti vagy a kora reggeli érakban
miikodteti, hozzajarul az elektromos mivek
terheltségének csdkkentéséhez.

« Javasoljuk, hogy GRILLEZESKOR mindig csukja be
a suté ajtajat: igy kitiné eredményt kap, ugyanakkor
jelentds energiat takarit meg (kb. 10%).

* A tomitéseket tartsa tisztan és 6rizze meg
hatékonysagukat oly médon, hogy jol illeszkedjenek
az ajtéhoz és ne engedjék kijutni a hét.
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Karbantartas és apolas

Kapcsolja ki a késziiléket.
Minden mivelet elétt aramtalanitsa a késziléket.

A suté tisztitasa

! A tisztitashoz ne hasznéljon gézborotvat.

* A kulsdé zomanc vagy inox alkatrészek és a
gumitdémitések langyos, semleges szappanos
vizzel atitatott szivaccsal tisztithatok. Ha a foltokat
nehéz eltavolitani, hasznaljon specialis
tisztitdszereket. Javasoljuk, hogy tisztitas utan
alaposan &blitse le, és tordlje szarazra a
késziiléket. Ne hasznaljon suroléport vagy maro
anyagot.

* A sit6 belsejét lehetéleg minden hasznalat utan,
meég langyos allapotban tisztitsa meg. Hasznaljon
meleg vizet és mosogatoszert, 6blitse le, és puha
ruhaval torélje szarazra. Kerllje a suroloszerek
hasznalatat.

* A sitbajtoliveget tisztitsa meg szivaccsal és nem
dérzshatasu tisztitdszerrel, majd térélje at puha
ruhaval. Ne hasznaljon durva dérzsanyagot vagy
éles, fém kaparokést, mely megkarcolhatja a
fellletét, vagy akar az Uvegfelulet széttorését is
eredményezheti.

* A tartozékok a normal edényekhez hasonldan,
akar mosogatogépben is elmoshatok.

* A kezel6panelr6l a koszt és zsirt dorzsfelllet
nélkuli szivaccsal vagy puha ruhaval lehet
letisztitani.

A sitd tdmitéseinek ellenbrzése

Rendszeresen ellendrizze a siitéajtdo koérdli tomitések
allapotat. Ha sérulést vesz észre, forduljon a
legkbzelebbi hivatalos szakszervizhez. Javasoljuk,
hogy ne hasznalja a sutét, amig a javitast nem végzik
el.

A sutét megvilagité lampa kicserélése

1. A sUt6 dramtalanitasa utan huzza
le a lampafoglalat Gvegfedelét (lasd
abra).

2. Vegye ki a lampat, és cserélje ki
egy ugyanolyanra: fesziltség: 230 V,
teljesitmény: 25 W, tipus: E14.

3. Tegye vissza a fedelet, és helyezze ismét aram ala a
sutét.

Az uivegkeramia f6zé6lap tisztitasa

! Kertiilje a surolészerek, illetve mard hatasu szerek
(tGzhelytisztitd spré, folttisztitok és rozsdatlanitok,
poralaku tisztitoszerek és doérzsfelllettel rendelkezd
szivacsok) hasznalatat: ezek helyrehozhatatlanul
Osszekarcolhatjak a fellletet.

» A fézblap tisztitasahoz elég nedves szivacsot,

() inpesit

szarazra torléséhez pedig nedvszivo konyhai
térlérongyot hasznalni.

* Ha a f6zdlap kiloénésen koszos, a fellleteket
Uvegkeramia-fellletek tisztitasara alkalmas
tisztitdszerrel torolje at, dblitse le vizzel, és szaritsa
meg.

* A makacs ételdarabok eltavolitasahoz hasznaljon
megfelel6 kaparokést (nincs mellékelve). A tisztitas
el6tt varja meg, hogy a készilék lehdljon, de ne varja
meg, hogy az ételmaradékok megkdssenek. A
legjobb eredmény elérése érdekében hasznaljon
szappanos vizben aztatott — Uvegkeramia
fézdlapokhoz valé — inox acélszalas szivacsot.

* Amennyiben a f6z8lapra raégne véletlentl valamilyen
targy vagy mianyag, cukor, illetve hasonlé anyag,
még meleg allapotaban azonnal tavolitsa el a
kaparokés segitségével.

+ A tisztitas végeztével a f6z6lap karbantartasa és
védelme céljabol hasznalhat erre a célra kifejlesztett
termékeket: a késziléken hagyott atlatszo filmréteg
megveédi a fellleteket a fézéskor kicsépogd
ételmaradéktol. Javasoljuk, hogy ezeket a
karbantartdé miveleteket a készllék langyos (nem
meleg) vagy hideg éallapotédban végezze.

+ Soha se felejtse el tiszta vizzel ledbliteni, és
gondosan megszaritani a f6z6lapot: a termékek
maradvanyai a kovetkezd fézéskor rakdthetnek a
fézblapra.

Specialis tisztitoszer Hol kaphatéak?

iivegkeramia fézélapokhoz

Tisztit6 vakaré és tartozék Haztartési boltok

penge Aruhdzak

Tisztit6 termékek Haztartési boltok

tivegkerdmighoz Hobby boltok
Aruhdzak
Szupermarket

Az inox acélfeliiletek tisztitasa

Az inox acél id6vel elfoltosodhat, ha hosszu ideig
kemény vizzel vagy foszfortartalmu tisztitoszerrel
érintkezik. Ajanlatos alaposan ledbliteni, és szarazra
tordlni.

Szerviz

Adja meg az alabbiakat:

* A késziilék modellje (Mod.)

* A késziilék sorozatszama (S/N)

Ez utdbbi informacidkat a készlléken és/vagy a
csomagolason elhelyezett adattablan talalja meg.
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MoHTaXx

! BaxxHO COXpaHWUTb JaHHOE PYKOBOACTBO AJiS ero
nocnenywLmnx KoHcynetaumn. B cnyvyae npopaxw,
nepegayn unv nepeesna NpoBepbTe, YTOOLI AaHHOEe
PYKOBOACTBO COMPOBOXOAnNo uagenwue.

! BHUMaTENbHO NpoYMTanTe MHCTPYKLUN: B HUX
coaepxaTtcs BaHble CBefeHus1 06 ycTaHOBKe
U3genus, ero aKcnnyatauum n 6e3onacHoCTU.

! YcTtaHoBKa n3genus NnponsBoaMTCA B COOTBETCTBUU
C JaHHbIMWU MHCTPYKUUSMN KBanM@UUNMPOBaHHbIMA
cneumanmcTamu.

! NMNobasi onepauus No HACTPOUKE UIU TEXHUYECKOMY
06CnyXMBaHUIO AOMKHA NPOU3BOAUTLCS TOMNbKO
nocne o6ecTouMBaHUSA KYXOHHOU MAUTHI.

PacnonoxeHue u HUBerinpoBKa

! N3penue MoXeT BbiTb YCTAHOBINEHO PSOOM C
KYXOHHbIMW 3fIEMEHTaMM, BbICOTa KOTOPbIX HE
NpeBbILLAET NOBEPXHOCTb BAPOYHOW MaHEMNN.

! MpoBepbTe, YTOOLI CTEHA, K KOTOPOW NpUreraet
3a4Hsa YacTb n3genus, 6bina n3 HEBO3ropaemMoro
MaTepuana n yctomdmsou kK Tenny (T 90°C).

MpaBunbHbLIM NOPSAOK MOHTaXa:

* n3genue MoxeT ObITb YCTAHOBMEHO Ha KyXHe, B
CTOJIOBOW UIN B OQHOKOMHaTHOW KBapTUpe (He B
BaHHOW KOMHAaTe);

* ecnv BapoyHasi naHemnb KyXOHHOMW MNThI Bbille
MeBernbHbIX 3NIEMEHTOB, HEOBXOAUMO OTOABUHYTH
MX OT MAnTbl Ha paccTosHne He meHee 200 MMm.

*  ecnv KyxoHHas nnuTa
0D | yCTaHaBrMBaeTCs Mnog
- — || HaBECHbIM KyXOHHbIM
Min8600inm: T3] wkadom, OH JOMmKeH
£ j: E; pacronaraTbCs Ha
g § 2| BbicOTe He MeHee 420 MM
£ £ ':'°~E OT MOBEPXHOCTU

BapO4HOW NaHernu.

3OTO paccTosiHMe JOIMKHO

ObiTb 700 MM, ecnn
HaBeCHble LLKadbl BbINOMHEHbI 13 BO3ropaemMoro
mMaTepuarna (Cm. cxemy);

* He 3anpaBnsauTe 3aHaBECKW 3@ KYXOHHYIO MIUTy U He
npubnmxanTe nx Ha pacctosiHue mMeHblue 200 Mm.

* BO3MOXHasi KyXOHHasi BbITSXKKa A0IMKHa ObiTb
yCTaHOBMNEHa B COOTBETCTBMM C MHCTPYKLMAMMN,
npvBeAEeHHbIMN B TEXHNYECKOM PYKOBOACTBE K
BbITSKKE.

000000 O

* imeeTca TOMbKO B HEKOTOpPbIX Moaensax.
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HuBenupoBka
Mpu HeobxogmMmocTn

yrnam B OCHOBaHUN KyXOHHO
NNnUTbl NpunaratroLnecd
H/BEJTMPOBOYHbIE HOXKU (CM
cxemy).

Hoxkun* BcTaBnawTcs B

OCHOBaHWME KYXOHHOWU MITNThbI.

AneKkTpnyeckoe noakryeHue
MopocoeguHeHue ceTeBOro LWHypa
CeTeBon LIHYP pacynTbiBaeTCHd B 3aBUCMMOCTU OT

TUNa 3IN1eKTpnu4yecKkoro coeanHeHna no cneayrouen
ANEeKTpn4eckon cxeme:
400V 3N~

B

HO5RR-F 5x2.5 CEI-UNEL 35363 R s T N

B8 L
R ¢S N

R E

400V 2N~
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363

230V ~
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363 R

1. OTBMHTUTE Wypyn V
Ha 3aXMMHOM KOpobKe
CHYMWTE KPbILLKY (CM.
cxemy).

2. ycTtaHoBuUTE
COEANHUTENbBHYIO
nepemblyuky A (cm.
cxemy) cornacHo
NoKasaHHOW BbllLe

3axuMHas kopobka
pacumTaHa Ha
MOHOa3Hoe
coeguHeHuve 230 B:

BbIPOBHATL U3genne BKpyTuTe
B crneunanbHble OTBEPCTUA MO

n

€L

€L

€L

n

ANeKTpn4eckon cxewme.
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! PerynsipHo npoBepsiuTe COCTOAHME CETEBOrO LLHYypa
1 nopy4vyanTe ero 3aMmeHy TosbKO ynosiHOMO4Y€HHbIM

3axunmbl 1, 2 1 3 coeguHeHbl Apyr C APYroMm;
nepemblyka 4-5 pacnonoxeHa B HWKHEN YacTu

32XKNMHOUN KOPOOKM.

3. MNopcoepunute nposoga N m == B COOTBETCTBUM
CO CXemou (CM. cxemMy) N OO ynopa 3akpyTUTE BUHTbI
3a)XKMMOB.

4. nogcoeavHUTe OCTaBLUMECs MPOBoAA K 3aXnmam
1-2-3 1 3aKpyTUTE BUHTBI.

5. 3akpenuTe ceTeBou LUHYP B cneumnanbHOM
kabenbHOM carnbHUKe.

6. 3aKpoUTE KPbILIKY 3a>XMMHOM KOPOOKM, 3aKpyTUB
BUHT V.

NoacoennHeHMe ceTeBOro LIHypa K CeTu
3neKTponuTaHus

YCTaHOBUTE Ha CETEBOW LUHYP HOPManv3oBaHHYHO
LUTENCENbHYIO BUIKY, PACYMTAHHYI Ha Harpysky,
yKa3aHHyl Ha nacrnopTHou Tabnuuke nsgenus (cm.
mabnuyky ¢ TexHuyeckumu OaHHbIMU).

WM3penve gomkHO ObITb MOACOEOUHEHO K CETH
HanpsIMyo NpyY NOMOLLY MHOTFOMOJSTFOCHOrO
BbIKIOYATENS MWHUMAarbHbIM PACCTOSHUEM MEXAY
KOHTaKTamu 3 MM, YCTaHOBIIEHHOIO MexXay usgenuem
1 ceTeBou po3eTkoun. BeiknouaTens AomkeH ObiTb
pacyMTaH COrfacHO yKa3aHHOW Harpyske u
cooTBeTcTBOBaTH HopMmaTmey NFC 15-100
(BbIKIIOYaTEND HE AOMMKEH NpepbiBaTb NPOBOA
3asemneHust). CeTeBou LUHYP AOIMKEH ObITb
pacronoXxeH Takum 06pa3oM, YTOObl HU B OOHOM TOYKE
ero Temneparypa He npesbiwana Temnepatypy 50°C.

Mepen nNogknyYeHnemM M3genusa K cetm

3NEKTPONUTaHNS NMPOBEPLTE CreayHLLee:

* ceTeBas po3eTka OOorKHA ObITb coeanHeHa C
3a3eMIIeHEM 1 COOTBETCTBOBATL HOpPMaT/BaM,;

* ceTeBasi po3eTka AoMmkHa ObITb paccumTaHa Ha
MaKCUMaribHyr r|0Tpe6n;|emyro MOLLHOCTb
n3genua, yka3aHHyro Ha nacnopTtHou TaGHI/IHKe;

* HanpsbxkeHune n 4actoTa TOKa CeTU OOJKHbI
COOTBETCTBOBATb 3J1IEKTPUYECKMM OaHHbIM U3Oenuna,

+ ceTeBasi po3eTka JOJKHA ObiTb COBMECTUMa Co
witencesibHOM BUINMKOU U3Oenna. Ecnun
witenceribHad BUIikKa He NnogaxoauT K ceTeBou
po3eTKe, Bbl30BUTE YNOJIHOMO4YEHHOIo TeXHuKa ansa
ee 3ameHbl. 3anpeLlaeTcs MCnonb3oBaTh
YOANMVMHUTENN NN pa3BeTBUTENn.

! MIagenune JomkHO BbiTb YCTAHOBIIEHO TaKUM
0bpasom, 4Tobbl CeTEBOM LUHYP M ceTeBasi po3eTka
ObInM NErko AOCTYMHbI.

! CeTeBOU LWHYP M3OenUs HEe AOMKEH ObITb COrHyT
Wnn cxar.

* imeeTca TOMbKO B HEKOTOpPbIX Moaensax.

TEXHUKaM.

! MpousBoanTenb He HeceT HUKaKoOuU
OTBETCTBEHHOCTM 3a nocrieacTBuUs
HecobnaAeHUA nepeyvYncrieHHbiX Bbille

Tpeb6oBaHuM.

TABJIULIA XAPAKTEPUCTUK

Fa6apuTtHble pasmepbl

LmpuHa 44 cm.
BbicoTa 34 cMm.
rnybuHa 38 cm.

06bem

54 nutpos

Pa6ouue pasmepbl
siluMKa ans
pasorpeBaHusi UK

LmpuHa 42 cm.
BbicoTa 23 CM.
rnybuHa 44 cm.

Hanpsikenue n yactoTta

CM. TaGJ'IVNKy C TEXHUYECKUMU

BapOYHOW MaHemnun

3nNeKTponuTaHusa XapakTepucTikamm
Kepamuueckas

BapoYHas naHesnb

MNepenHsia nesasi 1200 BT

3agHsasa nesas 1700 BT

3agHaa npaBasi 1200 BT
MNepenHsis npaBasa 1700 BT

Makc. nornowaemast

MOLLIHOCTb Kepamuyeckon | 5800 BT

MAPKUPOBKA
NOTPEBJIEHUA
ANEKTPO3HEPI N

OupekTtrea 2002/40/CE 06 aTukeTkax
ANEeKTPUYECKNX AyXOBbIX LLKaKoB.
HopmaTtme EN 50304

Pacxop anektpoaHeprun HatypanbHas
KOHBEKUMSA — pyHKLMA HarpeBaHns:
CraHpgapTHada

3asBneHne o pacxoae aneKkTpoaHeprum
Krnacca NpuUHYANTENbHON KOHBEKLMN -
YHKUMSA HarpeBaHus:

KoHauTepckas Bbineyka &5

[aHHoe n3genue cooTBeTCTBYET
cnepyowmm vpektmeam
Esponelickoro CoobLiecTsa:
2006/95/CEE ot 12/12/06 (Huskoe
HanpsKeHWe) ¢ nocneayoLwLmMmm
n3meHeHnsimm — 04/108/CEE ot
15/12/04 (QnexkTpomarHuTHas
COBMECTVMOCTb) C NocneayoLLmMmm
n3meHeHusimm — 93/68/CEE ot 22/07/93
C nocneayoWwMn USMEHEHUSMU.
2002/96/CEE
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OnucaHue usgenus

Oo6wuu Bug

Cteknokepamuueckas
BapouYHas naHenb

MNaHenb ynpasneHna ————

PELLUETKA
NMPOTUBEHDb

Perynupyemana HoXxKa

MaHenb ¢ ynpaBneHussMm

PykosiTka

8 WHaunkatop
TAUMEPA*

TEPMOCTATA
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HANPABNAOLLUE
ANA NPOTMBEHEN 1 peLleToK
nosnoxeHue 5

———— Mono»xeHue 4
——— rnosno)XxeHune 3

NnonoxeHue 2
nonoxexue 1

Perynupyeman HOXKa

MHugukatop
KOH®OPOK

‘ ®

o LO == &O g8 =
amite = Tl AR .
0000 000

0 o z

| | | | | |

I I I
Perynatop PerynsTtop
TEPMOCTATA KOH®OPOK
PykosTka
NMPOrPAMMbI

* imeeTca TOMbKO B HEKOTOpPbIX Moaensax.
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BknroyeHue u akcnnyartaums

Jdkcnnyatauma ayxoBoro wkada

! Mpn nepBoM BKMOYEHUN AyXOBOro LKada
pekoMeHayeM npokKanuTb ero NPUMEPHO B TEYEHNE
yaca npu mMakcumarnbHOW TeMnepaType C 3aKpbiTOu
aBepuen. 3aTtem BbIKIMIOYMTE AyXOBOM LuKad),
OTKpOUTE ABepLy 1 NpoBeTpUTE nomelleHne. 3anax,
KOTOPbIN Bbl MOXETE MOYyBCTBOBATb, Bbl3BaH
MCcnapeHneM BELLECTB, MUCMOMb30BaHHbIX AJs
npeanoxpaHeHus OyxXoBoro wkada.

! Mepepn Havanom akcnnyaTaunum HEOHBXOAMMO CHATb
NIEeHKy, HaKneeHHy ¢ 6OKOB M3genus.

! Hukorga He cTaBbTe HUKaKMX NPegMETOB Ha OHO
OYyXO0BOro kada, Tak kKak OHW MOryT MOBpeauTb
3ManupoBaHHOE MOKPbITUE.

1. BbibepuTe HyXHy NporpaMmy MpUroTOBIEHNS MpU
nomown pykosatkn NMPOIMPAMMBI.

2. Bblbepute TemnepaTtypy, PEKOMEHAYEMYIO Ans
AaHHOM NporpamMMbl UIM HY>KHYIKO BaMm TemnepaTypy
npv nomowum pykostkm TEPMOCTAT.

B cneunanbHou Tabnvue NnpMBOAMTCHA NepeYeHb
TUMOB MPUrOTOBIIEHNSA C COOTBETCTBYIOLLMMU
pekoMmeHayembiMn TemnepaTypamu (cm. Tabnuuy
pexumos rpuaomossieHUs1 8 0yxo8020 wkagy).

B npouecce npurotoBneHus B itobov MOMEHT MOXHO:

* W3MEHUTb Mporpammy NPUroTOBIIEHUS NPY NMOMOLLN
pykostkn NMPOIPAMMBbI;

* W3MEHUTb TemnepaTypy npv NOMOLLW perynsaTopa
TEPMOCTAT;

* npepBaTb NPUrOTOBIIEHNE, MOBEPHYB PYKOATKY
MPOIrPAMMbI B nonoxeHue 0;

! Bcerga crtaBbTe NOCyAy Ha npunararoLyrocs
peLeTky.

* VimeeTcs TONMbKO B HEKOTOpPbIX Moaensax.

Unaukatop TEPMOCTATA

BkntoyeHne aToro nHamMkaTtopa O3Ha4vaert, YTo
OyXOBOW LKad BKIOYEeH. MIHOuKaTop racHeT, korga
BHYTPU OyXOBOro wkada OyaeTr AoCTUrHyTa
3afaHHasa Temnepatypa. Ha gaHHom atane
WMHOMKATOPp TO 3aropaeTcs, TO racHET, NokasbiBasi, YTo
TepMOoCTaT BKIIOYEH 1 NOAAEPXKMBaeT Temnepartypy
HEeN3MeHHoM.

OcBeweHne ayxoBoro wkada

OcBelleHne gyxoBoro wkada BKNoYaeTcs npu
nosopoTe pykositku NMPOMPAMMbI B no6oe
nonoxeHne kpome «0». OcBelleHne ocTaeTcs
BKITIOYEHHBIM [0 TeX Mop, noka OyaeT BKMYeH

ayxoBowu wkad. Mpu BbIGope NonoxeHus 2 npu
NMOMOLLIM PYKOSITKM OCBeELLleHMEe BkNtovaeTcst 6e3
NOLKITHOYEHUS HarpeBaTerbHbIX 3JIEMEHTOB.

Taumep*

Mopsapgok BkrntoveHusa Tavvepa (4acos):

1. nosepHuTe no yacosom ctpenke C pykosTKy
TAVMMEP no4tn Ha oguH nomnHbiM NOBOPOT AN
3aBoa 3BOHKQ;

2. NoOBEpHUTE NPOTUB YaCOBOW CTPErnKM O PyKOSITKY
TANMEP, BbIOGpaB Hy>HOE BpeMs.
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Mporpammbl

Mporpamma KOHOUTEPCKAS BbIMEYKA
TemnepaTtypa: HacTpanBaeTcsa B AgnanasoHe ot 50°C

no Makc.

BkntovaeTca 3agHUmM HarpeBaTerbHbIN SNIEMEHT 1
BEHTUNATOP, 0becneurBas yMepPeHHbIN 1 OAHOPOAHbIN
ap BHYTPU OYXOBKW.

[aHHasa pyHKUna pekomeHayeTcsa ans
NPUroTOBEHUS AenuKaTHbIX 6rog, B 0CO6eHHOCTU
OPOXOKEBBLIX KOHOAUTEPCKUX U3OENM N MENKOU
BbINEYKUN, OCYLLECTBAEMON OOHOBPEMEHHO Ha 3-X
YPOBHAX. HeKoTopble NpMMepbl BbINEYKN: 3KNepbI,
criagkue 1 CoreHble NeYeHbs, COMneHble NneYeHbst U3
CNOEHOro TecTta, GUCKBUTHBIN PYIET, KYCOYKM
3aneyveHbiX OBOLWLEN U T.O.

Mporpamma TPAOULIMOHATIBHAA OYXOBKA
TemnepaTtypa: HacTpauBaeTcsa B AgnanasoHe ot 50°C

Ao Makc.

B 3TOM MonoxeHnn BKMOYAOTCA ABa HarpeBaTerlbHbIX
3MNEeMEHTA: HWXHUM N BEPXHMUM. DTO Kraccuyeckasi
«BabyLuKkMHa» OyxOBKa, KoTopasi, ogHako, bbina
OCHalleHa OT/IMYHOWM CUCTEMOW TepMopacnpeaeneHuns
1 NO3BOIAET COKPATUTb PaCcXo[ SNEKTPO3IHEPTUN.
CraTudeckasn OyxoBka OCTaeTCs HEMPeB30UOEHHOM
Ansi npurotoBneHune brioa ¢ AByms n 6onee
WHrpeaveHTaMy, COCTaBnsALLMMU eanHoe oo,
TaKuX, Hanpumep, Kak: Kkanycra CO CBMHbIMU
pebpbiLllkamu, Tpecka Mo-MCnaHCcKK, Tpecka no-
A@HKOHETCKU, KYCOYKN TEMATMHbI C PUCOM U T.4.
OTnunyHbIe pe3ynbTaThl Nony4varTesa npu
NPUroTOBMNEHWN Groa 13 roBSIAVHbLI UMW TENATUHBI
TaKMX Kak: TyLUeHOe MSICO, MSICHOe pary, rynsi,
onoga U3 gnym, CBUHOU OKOPOK U churnenHas YacTb
CBVHWHbI U T.A., TPEDYIOLLMX MEONEHHOTO TYLUEHUS C
NMOCTOSIHHOW MOJIMBKOM COKOM OT Kapku. Takas
CcUCTEMa OCTaeTCs ONTUMaribHOM Ansi KOHOUTEPCKON
BbINEYKW, AN NPUrOTOBINEHUSA (PPYKTOB U ANS TyLUEHUS
B crneumarnbHbIX 3aKpbITbIX EMOCTSX A5 OyXoBku. B
npouecce NpUroToBrieHns 6roag B CTaTU4eCcKou
OYXOBKE MCMONb3ynTe TONbKO OOMH YPOBEHb, TaK Kak
npy OOHOBPEMEHHOM MCMOMb30BaHUM HECKOTMBKMX
YPOBHEN MOry4aeTcsi MIoxoe TepmopacnpeerneHme.
Mcnonb3ysi pasHble UMEKLLMECS YPOBHU, MOXHO
pacnpefennTb xap Mexay BEPXHEU U HWXKHEWN YacTblo
AyXoBOro wkada. Ecnu ans npurotoBneHus Kakoro-
nnbo 6noga Tpebyercst OONbLUUK Kap CHU3Y UNnn
CBepXy, cregyeT UCMOonb30BaTb COOTBETCTBEHHO
HVXKHUE UMW BEPXHUE YPOBHMU.

* Mporpamma BEHTUITMPOBAHHAA OYXOBKA
TemnepaTtypa: HacTpanBaeTcsa B AgnanasoHe ot 50°C
no Makc.

Bkntoyatotcs HarpeBaTersibHble 3fIieMeHTbl U
BEHTUIATOP. Tak kak Xap ABndAeTcA NoCTOAHHbIM U

() inpesit

OOHOPOAHbLIM BO BCEM AyXOBOM LuKady, BO3OyX
obecneynBaeT 0QHOPOAHOE NPUrOTOBIIEHVE U
nogpymsHuBaHue npogykra. Kpome Toro MoxHo
O[HOBPEMEHHO MPUrOTOBUTbL pasHble BuAbl NPOAYKTOB,
npu YCroBUK YTO ANsi X NPUrOTOBIEHUS TpebyeTcs
ofuvHakoBas Temnepatypa. MoxHO ncnonb3osaTb
MakCuMyMm 2 ypOBHS A7151 OOHOBPEMEHHOIO
NPUroToBIEHMS, crieqys cneumanbHbiM MHCTPYKLMAM,
npvBedeHHbIM B naparpade «OgHoBpeMeHHoe
NPUroTOBIIEHNE HA HECKOMNBbKNX YPOBHSXY.

OT1a yHKUMA B 0COBEHHOCTY pekoMeHayeTcs ans
npuroToBneHus 6niog, Tpebyowmnx NoapyMsHUBaHNUS,
WIN MPOOOITPKUTENBHOrO NPUroTOBEHUS, HA NpUMep:
nasaHbsl, 3anekaHka 13 MakapoH, XapeHas Kypuua 1
KapTowa u T.4. 3HauuTenbHble NpenMyLLecTBa
Nony4yarTCHa NPY NPUroTOBIIEHUN XAPKOro U3 Msca,
Tak Kak onTMManbHoe pacnpegerneHue xapa
Nno3BoMsieT UCMONb30oBaTh 6onee HU3kKne
TemnepaTypbl, YTO NO3BOMNSAET COKPATUTbL MOTEPHO
MSICHOIO COKa, COXPaHAS MSACO HEXHbIM U COYHbIM C
MUHUMarbHbIM yXXapuBaHuem. BeHTunmpoBaHHas
YHKLMA B 0COBEHHOCTY NOAXOAUT ANS
NPUroTOBINEHMUS PbiObl, KOTOPYH FOTOBAT C
MUHMManbHbIM JO0OaBNeHneM Npunpas, COXPaHss
TakuMm ob6pa3omM ee eCTECTBEHHbIV BUA U BKYC.
[ecepT: oTnMYHbIE pe3ynbTaThl NOMyYalTCa nNpm
Bblfeyvyke KOHAUTEePCKUX u3genun ns Tecta,
3aMeLUaHHOro Ha MUBHBIX UMN XMMUYECKUX OPOXOKaXx.
BeHTunuposaHHas yHKUMA MOXET Takke
ncnonb3oBaTbCcs A58 ObICTPOU pa3mMopo3km 6enoro un
KpacHoro msica, xrneba npu Temnepartype 80°C. Ons
pa3Mopo3ku boree AenukaTHbIX NPOOYKTOB
yctaHoBuTe Temnepatypy 60°C nnm BKOYUTE TONBKO
LMPKYTALWIO XONOOHOMO BO3AdyXa, yCTaHOBMB
pykosTKy TepmocTtarta Ha 0°C.

| |I'IporpaM|v|a HAIPEB CBEPXY
TemnepaTtypa: HacTpanBaeTca B gnanasoHe ot 50°C

ao Makc.

Bkntoyaetca BepXHUU HarpeBaTerbHbIM 3MIEMEHT.
OTa PyHKUMA MOXET ObITb MCMOMb30BaHa Ans
OOBOJKM rOTOBbIX OntoA.

V7| Aporpamma FPUMb
TemnepaTtypa: HacTpavBaeTca B AnanasoHe ot 50°C
ao Makc.

BkritoyaeTcs BepxHUM HarpeBaTernbHbIN ANIEMEHT U
BepTen. 3HauuTenbHasa TeMnepartypa npsMoro AencTeums
rpunsi NO3BONSAET NOMy4nTb ObICTPOE 0Opa3oBaHKe
KOPOYK/ Ha MOBEPXHOCTU MsiCa, KOTopasi NPenaTCcTByeT
BbIXOZly COKOB W COXPaHsieT NPOAYKT 6onee HeXHbIM.
Wcnonb3oBaHre hyHKUMM rpusib B OCOOEHHOCTH
pekomeHayeTcst Ansa 6nog, Ansi NPUroTOBIEHNST KOTOPbIX
TpebyeTcs BbICOKasi MOBEPXHOCTHasA Temneparypa:
TENAYbUX U FOBSHKbUX BULLITEKCOB, aHTPEKOTOB,
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BbIpe3ku, ramOyprepoB v T.4.

[OTOBWTL C NOMYOTKPbLITON OBEPLEN OYXOBKM 3a
VCKIIOYEHMEM MPUTrOTOBIIEHMS Ha BepTene.

B naparpade «[paktnyeckne coBeTbl No
NPUroTOBINEHUIO» MPUBOASATCA HEKOTOPbIE NMPUMEPDI
MCMNONb30BaHNA OyXOBOro Lwkaga.

Y Mporpamma BEHTUITMPOBAHHbIU FPUTb
TemnepaTtypa: HacTpauBaeTca B AnanasoHe oT 50°C
no 200°C.

BkrtovaeTcs ueHTpanbHbIM BEPXHWUM HarpeBaTerbHbIN
anemeHT n BeHTunsaTop. CoyetaeT ogHOHanpaBneHHoe
BblEMNEHNE Xapa C NPUHYAUTENBHON LUMPKYNsumnen
BO34yxa BHYTPW OyXOBOro wwkada. 3T0 npenaTcreyeT
0o6ropaHuio MOBEPXHOCTU MPOAYKTOB, CrocobCTBYSA
NpaBUIIbHOMY MPOHUKHOBEHWIO Xapa. OTrnn4YHble
pesynsTaThl NOy4atoTCs NPY UCMONb30BaHUN
BEHTUITMPOBAHHOIO rpUMs AN NPUrOTOBMNEHNS Msica U
OBOLLEN Ha LWamMnypax, konbacok, CBUHbIX pebpblILLek,
©apaHbux O0TOMBHbIX, KypULbl C OCTPOW NMPUMNpaBow,
nepenenok ¢ canbBYeNn, CBUHOW BbIPE3KU U T.A.

B 0cob6eHHOCTU (PYHKLMSA BEHTUNMPOBAHHOIO rpuns
NOAXOAWT ANsi NPUrOTOBMNEHUS TakUX BUOOB PbiObl Kak
dune mMepoy, TyHUa, pblbbl-MeY, dapLuMpoBaHHbIX
Kapakartuy 1 T.4.

! ins npuroToBneHus B pexxumax HAFPEB CBEPXY,
rPHUNb N BEHTUITMPOBAHHbBIVN TPAIb asepua
AyXOBOro Lkada OOmKHa OCTaBaTbCs 3aKPbITOW.

! B pexxumax HATPEB CBEPXY u NPUNb
yCTaHOBUTE peLleTKy Ha 5-bin ypoBEHb 1 MPOTUBEHb
ansi cbopa cokoB (kmpa) Ha 1-bin. MNpun
ncnonb3oBaHum pexvva BEHTUITMPOBAHHbLIN
MPWINb ycTtaHOBUTE pelueTky Ha 2-ou unu 3-un
YPOBEHb, a NPOTMBEHb Ha 1-bIn s cbopa COKOB.

HuxHun otcek

BHu3y gyxoBoro wkada
UMeeTCs OTCEK,
KOTOPbIN MOXET ObITb
ncnonb3oBaH Ansi
XPaHEHUS KyXOHHbIX
NPUHAANEXHOCTEN UMK

\ KacTptonb. Ans
OTKpbIBaHWSA OBEPLbI
NnoBepHUTE ee BHU3 (CM.
cxemy).

! He nomewante Bo3ropaemMbix NpeamMeToB B HUXKHUN
OTCeK.

! BHyTpeHHAA NOBEPXHOCTb SLLMKa (ecnn OH
MMEEeTCS) MOXET CUINbHO HarpeTbCs.

OpHoBpeMeHHOe NMPUroTOBJfIEHME Ha
HECKOJIbKUX YPOBHAX

Mpy HEOGXOAMMOCTM UCMONb30BaThL ABa YPOBHS

BbibepuTe nporpammy BEHTUNMPOBAHHAA 2,
€[VHCTBEHHYI0, pacyMTaHHy Ha Takou Tun
npurotosneHns. Kpome Toro pekomeHayeTcs:

* He ucnonb3ymnte 1-bi U 5-bIv YPOBHU: OHU
nogseprarTcs NpsMOMY BO3OEUCTBUIO FOPAYEro
BO34yXa, KOTOPbIN MOXET Cxeudb AenvKaTHble
nNpoayKThl.

* UCMNONb3yuUTe B OCHOBHOM 2-OM W 4-bi1 YPOBHM,
nomMeLlasi Ha 2-oM ypoBeHb MPOAYKTbI, TPedyroLme
fonbLuero xapa.

* [ANsi NPOAYKTOB, NPUrOTOBIIEHME KOTOPbIX TpebyeT
pasHoro BpeMeHu 1 TemnepaTypbl, crnegyeT 3agaTb
CpeaHo TemnepaTtypy 13 AByX
pekoMeHAOoBaHHbIX (cM. Tabnuyy pexumos
rpueomoesrsieHusi 8 Oyxo80oM wiKaghy) u noMecTuTe
bonee genvkatHble NPOOYKTbl HA 4-bi YPOBEHL. B
nepBylO0 oyepelb OOCTaHbTE M3 OYXOBKU NMPOAYKT,
Tpebytowmm 6onee GbLICTPOro NPUrOTOBIEHUS.

* MPWU NPUroTOBMEHUMN MULL, HA HECKONbKMNX YPOBHSIX
npu Temnepartype 220°C, cnegyet
npegBapuTenbHO pas3orpeTb AyXOBKY B TedeHue 15
MUHYT. OBbIYHO NPUrOTOBMEHNE HA 4-OM YPOBHE
TpebyeT 6onbLIero BpEMEHW: NO3TOMY
pekoMeHayeTCs BHa4ane BbiHyTb nuuuy ¢ bonee
HW3KOro YPOBHSI, U TOMbKO Yepe3 HECKOJTbKO MUHYT
JocTtaTtb nuuLy € 4-0ro ypoBHS.

* YcTaHoBUTE NPOTMBEHb CHU3Y, @ PELUETKY CBEPXY.
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Tabnuua peXxMmMoB NPUroToBIEHMA B AYXOBOM LWKady
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MonoxeHue MpurotaBnuBaemMbin Bec PacnonoxeHue Bpems MonoxeHue Bpems
PYKOATKU npoAyKT (kr) Ha YPOBHSAX npeaBapuTernbHOro PYKOATKU NpUroToBreHus
perynsuum AYXOBKW CHU3Y HarpeBa (MWH) TepmocTaTta (MUH)
BBepX
KoHnautepckas [MecoyHbIV TOPT C HAYMHKON 0.5 3 15 180 20-30
BbIneyka PpyKTOBbIE TOPTHI 1 2/3 15 180 40-45
BrcKBUTHBIV Keke 0.7 3 15 180 40-50
Bucksut 0.5 3 15 160 25-30
BnuHbl ¢ HaunHKow (Ha 2-x 1.2 2-4 15 200 30-35
YPOBHSIX)
Merkue kekcbl (Ha 2-x 0.6 2-4 15 190 20-25
YPOBHSIX)
MeyeHbs 3 cnoeHoro Tecta ¢ 0.4 2-4 15 210 15-20
CbIPOM (Ha 2-yX YPOBHSIX)
3knepbl (Ha 3-X YPOBHSIX) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
MeyeHbe (Ha 3-X ypOBHSIX) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Bese (Ha 3-x ypoBHsX) 0.5 1-3-5 15 90 180
Cratnueckoe Y1ka 1 3 15 200 65-75
>Kapkoe 13 TenAaTuHbl unm 1 3 15 200 70-75
roBsAVHbI
>Kapkoe 13 CBUHUHbI 1 3 15 200 70-80
MeyeHbe (Neco4Hoe) - 3 15 180 15-20
[eco4yHbIN TOPT C HAYNHKON 1 3 15 180 30-35
BeHTunuposaHHoe Muuua (Ha 2-X ypoBHSX) 1 2-4 15 220 15-20
INasaHbs 1 3 10 200 30-35
BapaHuHa 1 2 10 180 50-60
>KapeHas kypuua c 1 2-4 10 180 60-75
KapTOLLIKOW
Ckym6pus 1 2 10 180 30-35
BrcKBUTHBIV Keke 1 2 10 170 40-50
3knepbl (Ha 2-X YPOBHSIX) 0.5 2-4 10 190 20-25
MeyeHbe (Ha 2-X ypOBHSIX) 0.5 2-4 10 180 10-15
Buckeut (Ha 1-om yposHe) 0.5 2 10 170 15-20
BuckBUT (Ha 2-X ypOBHSIX) 1.0 2-4 10 170 20-25
Hecnapgkue TopThl 1.5 3 15 200 25-30
Forno Sopra [oBeneHne JOroToBHOCTH - 3/4 15 220 -
(HarpeB cBepxy)
Fpunb Kamb6ana v kapakaTuLipl 1 4 5 Makc. 8-10
Kanbmapbl 1 kpeBeTkn Ha 1 4 5 Makc. 6-8
LuamMnypax
dune Tpecku 1 4 5 Makc. 10
OsoLm-rpune 1 3/4 5 Makc. 10-15
Tensybu oT6UBHBIE 1 4 5 Makc. 15-20
OT6UBHbIE 1 4 5 Makc. 15-20
ambyprepbl 1 4 5 Makc. 7-10
Ckym6pus 1 4 5 Makc. 15-20
opsiuve 6yTepbpoabl 4 wr. 4 5 Makc. 2-3
BeHTUNMpoBaHHbIN Kypuua-rpunb 1.5 3 5 200 55-60
rpunb Kapakatuuibl 1.5 3 5 200 30-35

! YkazaHHasi NpoAoKUTENBHOCTbL NMPUrOTOBIEHUS CIYXXUT TOMBKO B KAYECTBE NpUMEpPa U MOXET ObITb U3MEHEHA B COOTBETCTBUM C JINYHBIMU BKYCaMU.
Mpu ncnonbaosaHum dyHkumiA grill unu grill ventilato (rpyna nnu BEHTUNMPOBAHHOTO rpuns) NPOTUBEHb BCEraa ycTaHaBnmMBaeTcs Ha 1-biii ypoBEHb

[OYXOBKU CHU3Y.
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CTeKknokepamunyeckas

Bapo4Hasi naHersb

! Ha cTtekngHHOM NOBEPXHOCTM BapO4YHOU NaHenm
MOTyT ObITb BUAHbI CalnbHbIE Criedbl OT Kres,
HaHeCceHHOro Ha npoknagku Neped Havanom
aKcnnyaTtaumm n3genusa crieqyet yaanutb criefbl
Krnesi npu NOMOLLM CneumanbHOro HeabpasnBHOro
MotoLLero cpeactea. B nepsble yackl paboTbl Bbl
MOXEeTe MOYyBCTBOBaTb 3amnax »OKeHOW Pe3uHbl,
KOTOpbIN BbICTPO Nponagaer.

BknroyeHue n BbIKNOYEeHUe BapPO4HbIX
30H

[nsa BkNOYeHNs HarpeBaTernbHON 30HbI MOBEPHUTE MO
YacOBOW CTPErike COOTBETCTBYIOLLYIO PYKOSTKY.

[nsa BbIKNIOYEHNSA NOBEPHUTE PErynaTop NpoTuns
YacoBowu CTperkn Ha «0».

BkntoueHue nHamkatopa pabotsl QNIEKTPUHECKUX
KOH®OPOK nokasbiBaeT, YTO 0gHa M3 BapOYHbIX 30H
Ha BapO4YHOW MaHernun BKIHYeHa.

Bapquble 30HbI

, Ha Bapo4Hou naHenu nmeroTca
A (\ /\/ A 3MEKTPUYECKME raroreHHble
) HarpeBaTerbHble 3rIeMeHTbI. B

P A\, paBouem pexume OHY
K/ :I':\J packanarTcs OoKpacHa:
B A. BapouHas 30Ha.
B. MHavkaTop Harpesa: NoKasblBaeT, YTO

TemnepaTypa B COOTBETCTBYHOLLEN BAPOYHOWN 30HE
npesbiwaeT 60°C, Takke B criyvyae, ecnm afieMeHT
BbIKIMIOYEH, HO €Lle He OCTbIf.

BapouHble 30HbI CO CNMpPaNAMU HaKarMBaHUS.
Takou NPUHLMM HarpeBaHusl MO CBOUM
XapakTepucTMKam aHanormiyeH TUMMYHbIM ra3oBbIM
KOHbopkaMm: GbiCTpas peakuusi Ha ynpaBreHue u
MrHOBEHHasi BU3yanusauusi MOLLHOCTW.

[MoBepHMTE COOTBETCTBYHIOLLYIO PYKOSATKY MO YacOBOW
CTPESIKN 13 NOJIOXEHNS 1 B NonoxeHue 6.

Mo3uung (OobIYHaga unu obicTpas KoHpOopKa

0 BbikntoyeHo

1 MpuroToBneHne o0BOLEN,PbIObI

MpuroToBneHne kaptodensa Ha napy,
cynoB,daconu

MpurotoBneHne n BblaepXuBaHme
B0NbLINX KONNYECTB MULLN

)KapeHbe (cpeaHee)

)KapeHbe (ycuneHHoe)

oja|d] ©

XapeHbe [0 Kopoyku,kunsayeHne

MpakTuyeckue pekomeHaauuu no

MCMOJNIb30BaHMIO BapO4HOU MaHenu

* Vcnonb3ynte nocyay C MAOCKMM TONCTbIM OHOM,
naeansHO Npurerarwum K BapOoYHOU 30HE;

=

* Vcnonb3ynTte KacTplonu ¢ AHOM Takoro AMameTpa,
YTOObI MOSTHOCTLIO 3aKPbITh BAPOYHYH) 30HY Afls
ONTUMArnbHOrO UCMOJb30BaHNS BCErO
BbIJENSEMOro Tenna;

* npoBepbTe, YTObbI AHO KacTpionb ObINo Bceraa
CYXMM W YMCTbIM: TakuM obpa3om rapaHTupyeTcs
onTuUmarnbHOEe MpuneraHne K BapoYHbIM 30HaM, a
Takke NpoaneBaeT CPoK CryObl BApOYHOU NaHenm
N KacTpionb;

* He crneayeTt ucnonb3oBaTb Mocyay,
MCMOSIb30BaHHYI0 Ha ra3oBbiX KOHGOPKax:
KOHLIEHTpaLUs Tenna Ha ra3oBbix KOHGOpKax
MOXeT aedopmMmpoBaTh AHO NOCYAbl U HAPYLUNTb
npuneraHve kK Bapo4YHOM 30HE;

* HUKOrAa He OCTaBMNAUTE BapoOYHble 30HbI
BKIMOYEHHbIMW ©e3 nocyAbl, Tak Kak 3TO MOXeT
noBpeauTb UX.
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MpeaoCTOpPOXHOCTU U

peKkoMeHaaLumu

! V3nernvie CripoeKTVPOBaHO M M3TOTOBIIEHO B COOTBETCTBIW C
MEXIyHapOOHbIMV HOPMaTVBaMM MO 6E30MacHOCTU.

HeO6XOJJ,VIMO BH/MATENBHO NPOYMTaTh HAaCToALLME
MpemynpeXaeHs], COCTaBMEHHbIE B LIENSIX BaLLIen Ge30MacHOCTU.

O6bwue TpeboBaHUsA K 6e30nacHOCTM

Crexrokepammnyeckas BapoUHast MaHerTb SIBMSETCA yCTOMBOM K
CKa4kaM TemnepaTypbl v K ynapam. Tem He MeHee crieayeT
MOMHMTb, YTO NE3BUSI AN OCTPbIE KyXOHHbIE MPrBops! MoryT
MOBPEMTL MOBEPXHOCTL BAPOHHOM NaHenu. B criyyae
MOBPEXAEHMS BAPOHHOM MaHENM He3aMeAATENbHO OTCOEVHITE
LUTENCENbHYHO BUAMNKY MaHENM OT CETV 3MEKTPONUTaHNS,
0bpaLLamTECh TOMBKO B YMOMHOMOYEHHBIN CEPBYC TEXHUHECKOTO
oBCnyx1BaHs Y TPEDYUTE YCTAHOBKM TOMBKO OPUIHATBHBIX
3anyacrev. HecobriioagHme BiLLeyKa3aHHbIX PEKOMEHaALIMN
MOXET CKOMMPOMETUPOBATH 6e30MacHoe (hyHKLIMOHNPOBaHWE
v3oenms.

[laHHoe n3penve npeaHasHavaeTcs 4nst HenpodhECCMOHANBLHOMO
CrIONb30BaHVs B JOMALLIHVX YCIIOBUSIX.

M3nenwe He JOIMKHO YCTaHaBMMBATLCS Ha YIWLIE, Aiabke Mon,
HaBeCoM. Ype3BbIHarHO OMacHO BO3AEVCTBUE Ha U3AErve AoKS
N Tpo3bl.

He npvikacanTech K M3aenmio BIaHbIMU pykamu, GOCHKOM Urv ¢
MOKPbIMY HOramu.

Wanenvie npeaHasHaueHo A NPUroTORNEHUS MULLEBbIX
NPOZYKTOB, MOXET ObITh MCTMONbL30BaHO TOMNBLKO B3POCTLIMM
NMLLAMU B COOTBETCTBUM C UHCTRYKLMSIMU, NPUBEOEHHBLIMUA B
[OaHHOM TexHU4eCkoM pykoBogacTse. JlioGoe apyroe ero
Ucronb30BaHue (HanpyUMep: OTOMNIEHNE MOMELLIEHUST) CHUTAETCS
HeHamexaLLyM Y CrienoBaTensHO onacHbIM. MponssoauTenb
He HeCeT OTBETCTBEHHOCTY 32 BO3MOXHb IV YLLeP6, BbI3BaHHb IV
HeHaAreXaLLMM, HeMPaBWITbHBIM M HEPa3yMHbLIM
MCMONb30BaHNEM U3OENUAS..

[laHHOEe TEXHMYECKOE PYKOBOACTBO OTHOCKTCS K BbITOBOMY
anekTponpubopy knacca 1 (oTaenbHoe U3aenue) unmknacca 2 —
noarpynna 1 (BCTPOEHHOE MEXY 2 KyXOHHBIMM STIEMEHTaMM).
He paspeLuante geTam nrpatb pspoM C U3OEnmem.

M3Beraute KOHTaKTOB NPOBOLOB SMEKTPONMTAHMS APYTVX
ObITOBBIX AMEKTPONPUOOPOB C FOPSHMMM HaCTSMM U3LENUS.

He 3akpbIiBauTe BEHTUNSLMOHHBIE PELLIETKV M OTBEPCTVS
paccevBaHus Tena.

Bcerza HapeBawTe KyxOHHbIE BapexKY, Koraia nomeLLaeTe uv
[ocraete 6riroaa 13 JyXoBKu.

He ncronb3yute roproumne sXuaKocTy (CipT, 6eH3VH 1 T.4.) psaoM
C BKITKOYEHHOW KyXOHHOM MIUTOM.

He knaguTe Bo3ropaeMbie MaTepyiarisl B HDKHAM OTCEK UMW B
[LlyXOBOV LLKadh: MM Cy4anHOM BKITKOHEHN U3AETNS Takve
MaTepuarb| MOryT 3aropeThCsl.

Korna uanenvie He 1crons3yeTcs, Bceraa npoBepsivTe, HTobbl
PYKOSITKV HAXOZMINCh B MOMOXKEHUM *.

He TsHUTE 32 CETEBOM LLHYP A OTCOSAUHEHVIS BUNK M3AENUs
113 CETEBOM PO3ETKM, BO3LMUTECH 38 BUIKY PYKOM.

INepen Ha4aroM YYCTKV U TEXHNYECKOTO 0OCTY KUBaHMS
13nenvs Beeraia BolHUMauTe LUTENCENbHYH BIUTKY 13 CETEBOU
PO3ETKN.

() inpesit

* B cryyae HemcnpaBHOCTW M3LEnst HUKOTAA HE NbITauTeCh
MOYUHITL E70 CAMOCTOSITENBHO. PEMOHT 130, BoIMOTHEHHbIN
HEKBaNMAOMLIMPOBaHHBIMI FILIAMM, MOXET MPUBECTU K
HecYaCTHbIM CryuasiM Ui K 6oree cepbesHbIM MOBPEXKAEHUSIM
uanenms. O6patutech B CepBrC TEXHUHECKOTO 0BCIY)KMBaHUS.

* He craBbTe TshKerble NpeaMeTbl Ha OTKPLITYHO ABEPLY [AyXOBOrO
LKacha

* He paspeLuianTe AETSM 1 HEOMBITHLIM NKOASIM NOMB30BATLCA
KyXOHHOW NnuTom 6e3 KOHTpOnS.

Ytunusaums

* YHUMTOXEHIE YNaKoBOMHbIX MaTEpUArioB: COOMOAAVTE MECTHbIE
HOPMaTVIBbI C LIETTHH0 MOBTOPHOTO VCTIONB30BaHMS YTAaKOBOUHbIX
MaTepriarios.

*  CornacHo Esponevckon upextvee 2002/96/CE kacatensHo
YTUNU3ALIAN AMEKTPOHHBIX M ATNEKTPHECKVX AMEKTPONPHBOpOB
ArEKTPONPMBOPLI He AOMKHbI BbIOPACHIBATHCS BMECTE COObIMHBIM
FOPOLCKVIM MyCOPOM. BbIBEEHHbIE 13 CTPOS MPUOOPE! AOMKHB
CoBMpaTLCs OTAENBHO A4S OMMUMM3ALIAN UX Y TUIIM3aLMA W
pexyrepaLyy COCTaRINSIOLLMX VX MATEPVAIIOB, a Takke A
6e30MacHOCTV OKPY>KAHOLLIEV Cpeab! M 300poBbst. CMBOI
3a4epKHyTas MyCOpHast KOPaVHKA, UMEHOLLIMKCS Ha BCEX Mprbopax,
CITy>UT HaMOMVHaHVEM 00 VX OTAENBHOM YTANU3ALIMMA.

Crapble ObITOBbIE 3MEKTPONPUBOPBI MOTYT ObITh NEpeaaHbI B
OOLLECTBEHHbIN LIEHTP YTUIM3ALIMW, OTBE3EHbI B CTIELIarbHbIe
MyHVLMMarbHbIE 30HbI AMK, ECTI 3TO MPEOYCMOTPEHO
HaLWOHarbHbIMV HOPMaT/BaMK, BO3BPALLIEHb! B MarasuH npu
MOKyMKe HOBOTO U3AENWS aHANIOM4HOrO TUNa.

Bce BeayLLve NpoM3BoavTENM BbITOBLIX AMEKTPOMNPUOOPOB
COOEVICTBYHOT CO3@HMIO U1 YNPABIEHMIO CUCTEMaMM N0 CO0pyY 1
YTUIM3aLmy CTapbIX AMEKTPONPUBOpOB.

OKOHOMUSA ANEKTPO3HEepPrmn u oxpaHa

OKpyXatroLieun cpeabl

+  EcrmBbl 6yaeTe nonb3oBaThCst AyX0BbIM LLKachoM BEHEPOM 1 10
PaHHEro yTpa, 3T0 MOMOXET COKPaTUTBL Harpy3ky NoTpebneHs
AMEKTPO3HEPTV ANEKTPOCTAHLIMAMM.

* PexomeHayeTcs Bcerga rotosuts B pexxume [PUNb ¢ 3akpbitomn
[BEpLIEN: 3TO HEOBXOAMMO s 3HAYNUTENTBHOV SKOHOMIM
anekTpoaHeprm (MpumepHo 10%), a Takoke Ans MyuLLnMX
pesyrsraroB NPUTOTOBMEHNS.

Copepxwvite ynnoTHEHUS B UCMPABHOM 1 Y/ICTOM COCTOSIHIN,
MpOoBepsnTE, 4TOObI OHW MIOTHO NPUNerany K ABepLE 1 He
nporyckanu ytedek renra.
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TexHU4yeckoe
obcnyxuBaHue U yxoa

ObGecToubTe U3genus
Mepen Hayanom kakou-nMoo onepauumn no
0BCny>XMBAHMIO UIMN YNCTKE O0DECToubTE U3aenue.

YucTtka ayxosoro wwkada
! He vcnonb3yute cTpyto napa Ans YUCTKU U3Oenus.

HapyxHble aManmpoBaHHbIE SNEMEHTbI UK AeTanu 13
HEep>KaBEHLLIEN CTamn, a Talkke PE3VHOBbIE YMIIOTHEHUS
MOXHO MPOTUPaThb ryGKou, CMOYEHHOM B TEMIION BOAE
W B pacTBOpPE HEUTParbHOTO MOLLIETO CPEACTBa.
[ns yoaneHusi ocobo TpyaHbIX NATEH UCMONb3ynUTe
cneumarbHble YMCTSALLME CPEACTBa, UMEKOLLMECS B
npogaxe. lNocre YACTKM pekoMeHayeTCs TLATeNbHO
yOanuTb OCTaTKM MOKOLLIErO CpeacTsa BriaXKHOM
TPSANKOM U BbICYLUMTb OyXOBKY. He ncnonbayure
abpasnBHbIE MOPOLLIKA UM KOPPO3UMHbBIE BELLIECTBA.
CnepyeT npou3BoaUTb BHYTPEHHIOK YUCTKY
OyXOBOro LWkada nocrie Kaxgoro ero
MCMOMb30BaHUs!, He JOXMAASCh €ro MosiHoro
oxnaxaeHusi. Micnonb3yute Tennyo BoAy U MooLLee
CPeACTBO, OMOSIOCHUTE U NPOTPUTE MSATKOW TPSIMKOW.
WN3beraute ncnonb3oBaHusi abpasvBHbIX CPEACTB.
[nst uncTkn cTekna ABepLibl AyXOBKW UCTIONb3ynTe
HeabpasuBHbIE MOOLLME CPeacTBa v ryoky, npotvipanTe
HacyXo Msirkou Tpsinkown. He vcnonb3yute >xectkve
abpasviBHbIe MaTepuarisl U OCTPble METarIMHecKme
CKpebKK, Tak KaK OHM MOTYT rouapanatb NOBEPXHOCTb U
MPVBECTU K NOSIBNEHMIO TPELLWH Ha CTEKIe.

CbeMHble geTanu MOXHO JErko BbIMbITb KaK tobyto
OPYryto rnocyay Takke B NMOCYOOMOEYHOM MalLMHE.
MaHenb ¢ pykosTKamy HEOOXOAMMO O4MLLaTb OT NATEH
M KMpa Npy NMOMOLLY MSITKOW TyOKU U TPSIMKK.

MpoBepsauTe ynnoTHeHUsa OyxoBoOro wkada.
PerynspHo npoBepsaute COCTOSAHVE YMIOTHEHNS BOKPYT
OBepLbl OyxoBoro wkada. B cnyyae nospexaeHus
yNrnoTHeHus obpallavtech B brvvkamiumm Cepsuc
TexHuueckoro ObenyxvBaHusa. He pekomeHayetcs
Monb30BaTbCHA OyXOBKOW C MOBPEXOEHHBIM YMNIOTHEHUEM.

MopsAaok 3aMeHbI FTaMMNo4YKM B YXOBOM
wkady

1. OTkNtoUMTE AYXOBOM LKA OT
CeTu 3NeKTPOonUTaHus, CHAMNUTE
CTEKIMSAHHYIO KPbILLKY NaMnoBOro
naTtpoHa (cm. cxemy).

2. BbikpyTuUTe niaMrnoyky n sameHuTe
€€ Ha HOBYIO TaKoro e Tuna:
HanpsbkeHne 230 B, mowHocTb 25

BT, pe3sba E 14.
3. BoccTtaHoBMTE HA MECTO KpbILLKY U BHOBb
NOAKITHYMTE OYXOBOU LKA K CETU SMNEKTPONUTaHNUS.

Yuctka CTeKNnoKepamMmn4yeCKoun Bapo4HoOu
naHemnun

He cnepyeT nonb3oBaTtbcsi abpasvBHLIMU U

KOPPO3UBHBLIMW YUCTALLMMY CPEACTBAMU TaKUMK Kak
cnpav Ans YMCTKA LyXOBOK M MaHraros,
NSATHOBLIBOAWUTENMN UMW CPEACTBA ANs yaaneHust
p>KaB4MHbI, MOPOLLKOBLIMY YACTALLMMU CPEeaCcTBaMU
unv abpasuBHbIMK rybkamu: OHU MOTyT HeobpaTUMo
nouapanartb NOBEPXHOCTb U3Oenusi.

* OObIYHO AOCTaTOYHO NPOTEPETHL BAPOYHYHO NaHerb
BMaXKHOM ryoKou, a 3aTeM KyXOHHbIM ByMaxKHbIM
MOSOTEHLIEM.

+ Ecnu BapoyHasi naHemnb CUIbHO 3arpsidHeHa,
MCMonb3yuTe creumanbHoe YUCTSALLEe CPeacTBo Ans
CTEKIIOKEPaMUYECKMX NMOBEPXHOCTEN, OMONOCHUTE
BOOOM M NPOTPUTE HACyXO.

» [nsi yoaneHusi CUIbHbIX 3arpsi3HeHUN UCTONb3ynUTe
cneumarnbHbin CKpebok (He npunaraeTcs K U3genuio).
YoanauTte 3arps3HeHVs HesameaMTenbHo, He
OOXVOASCh OXNAKOEHUS U3nenus, BO nsbexaHne
3aTBepaeBaHus octaTkoB nuwm. OveHb yaobHa ans
YMCTKM MOoYarka 13 NPOBOJSIOK U3 HEepXKaBetoLLen
cTanu, cneumanbHO Af1si CTEKITOKEPaMUYECKUX
NMOBEPXHOCTEN, CMOYEHHAS B MbINTbHOM PacTBOpE.

» Ecnu Ha Bapo4yHOM NaHenu cry4yavHo pacrnnaBuiuch
Kakve-nmbo npeamMeTbl Unv NnacTUKoBble MaTepuansl
Unn caxap, He3amMeaIMTENbHO yaanuTe ux ckpebkom
C eLle ropsiyen NMoBEPXHOCTU.

+ [lo 3aBepLUEHWN YUCTKM BapoYHas MaHernb MOXeT
ObITb 06paboTaHa crieumanbHbIM 3awUTHBIM
CpPeACTBOM Ansi yxo[a 3a CTEKINOoKepaMu4ecKMm
NMOBEPXHOCTAMM: 3TO CPeAcTBO obpasyeT Ha
MOBEPXHOCTN BapOYHOM MaHenM HEBUAUMYHO
3aLUUTHYIO MIEHKY, NPEOOXPaHSIIOLLYH NMOBEPXHOCTb
B Cryvae yTeyek nuile B npoLecce NpuUroToBrEHUsI.
PekomeHayeTcs BbINONMHATL 3TV onepauuu, Korga
nsgernve Tenrnoe (He ropsiiee) Unm XornogHoe.

« CnepyeT Bcerga yaansitb C BApPOYHOW MaHenm
OCTaTK/ MOILLMX CPEACTB M HacyXo BbITMpPaTh:
BO3MOXHbIE OCTaTKM MOMLLMX CPeacTB MOryT
3aTBepaeTb Mpuv NOCreayoLLEen roTOBKE.

Yuctawme cpeacTtea ans

Kep amuyeckKomn F'ae MoxHo npuo6bpectu
NnoOBEepXHOCTU

Ckpebkun DupmeHHbIe Mara3uHbil,
CMeHHble ne3Bus YHUBEpMaru, cynepmMapkeThbl.
COLLO luneta MarasuHbl 31eKTPOOLITOBOM
HOB BRITE TEXHUKU, XO35INCTBEHHbIE
Hob Clean MarasuHbl.

SWISSCLEANER

YucTka getaneu U3 HepxaBewLen ctanu

Ha petansix n3 Hep)kaBeroLLen cTanm MoryT NOosIBUTLCS
NSATHA, ECNA Ha HUX B TEYEHME OJIUTENBHOrO BPEMEHU
BO3JENCTBYET BOAA C BbICOKMM COAEpKaHUEM M3BECTMU
UNnN YNCTALLME cpeacTBa cogepxalume docdop.
PekomeHayeTcsi 0OUINbHO OMOSOCHYTL MU3Aenve m
TWAaTenNbHO BbICYLUWTb.

TexHu4yeckoe obGcnyxunBaHue

Mpun obpaweHun B CepBuc TexHU4ecKoro
obcnyxmBaHust coobLymTe:

* Mogenb nsgenus (Mog.)

* Howmep Tex. nacnopta (cepumHbin Ne)

3T cBeAeHWs Bbl HAaUAETe Ha NacrnopTHOM Tabnuuke,
PacronoXeHHON Ha U3Aenuy NMnn Ha ynakoBKe.
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Namestitev

! Ta navodila shranite, da jih boste po potrebi lahko
znova prebrali. Ce napravo prodate, oddate ali jo
premestite na drugo mesto, naj bodo navodila vedno
prilozena.

! Temeljito preberite navodila: v njih boste nasli
pomembne informacije o namestitvi naprave, njeni
uporabi in varnosti.

! Napravo sme v skladu s temi navodili namestiti
samo usposobljeno osebje.

! Pred regulacijo ali vzdrzevanjem je treba vedno
izkljuciti elektricni tok.

Postavitev in niveliranje

! Naprava se lahko namesti poleg pohisStva, ki ni viSje
od delovne povrSine.

! Prepricajte se, da je pecica s hrbtno stranjo
prislonjena na steno iz nevnetljivega materiala, ki je
odporen na toploto (T 90 ° C).

Pravilna namestitev pecice:
» pecico postavite v kuhinjo, jedilnico ali drug prostor
(ne v kopalnico);
* ce je kuhinjski pult vi$ji od pohistva, je treba slednje
postaviti vsaj 200 mm stran od pecice;
+ ce se Stedilnik

namesti pod viseco
Hoop | omarico, mora biti
1 Min. 600mm. 3 razdalja med njima vsaj
g e bl 420 mm.
8 § Eé Ce so visece omarice iz
£ £ f.% vnetljivgga matgriala,
£ mora biti razdalja 700

000000 O

[
|

mm (glejte sliko);

* ne postavite zaves za Stedilnik ali na razdaljo 200
mm okoli njega;
* napo namestite v skladu z ustreznimi navodili.

* Samo nekateri modeli.

Niveliranje

Ce je napravo treba nivelirati,
privijte prilozene regulacijske
noge v ustrezne reze, ki se
nahajajo na vogalih dna
Stedilnika (glejte sliko).

Noge* se vgradijo na dno
Stedilnika.

&l

Elektricna prikljucitev

Namestitev napajalnega kabla

Dolzina kabla je odvisna od tipa elektricne povezave;
upostevajte naslednjo shemo za prikljucitev:

400V 3N~

L
HOSRR-F 5x2.5 CEIUNEL 35363 s It N
400V 2N~ ! ! =
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363 R lsN

230V ~ ! L
HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363 o N

1. Odvijte vijak V iz
ploSce za sticnike in
povlecite pokrov, da se
odpre (glejte sliko).

2. postavite v zeleni
polozaj povezovalnik A
(glejte sliko), kakor
prikazuje zgornja
shema za prikljucitev.
PloSca za sticnike je
namenjena enofazni
prikljucitvi 230 V:
sticniki 1, 2 in 3 se
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povezejo med seboj; most 4-5 se nahaja pod plosco
za sticnike.

3. Postavite prevodnik N in _é_, kakor prikazuje
shema (glejte sliko), in jih povezite tako, da mocno
pritisnete na vijake sticnikov.

4. ostale Zicke povezite na sticnike 1-2-3 in privijte
vijake do konca.

5. pritrdite napajalni kabel v ustrezno drzalo za kabel.
6. pokrov ploSce za sticnike namestite tako, da
privijete vijak V.

Prikljucitev napajalnega kabla na elektricno
mrezo

Na kabel namestite ozemljeno vticnico za elektricno
napetost, ki je oznacena na tablici tehnicnih lastnosti
na napravi (glejte tabelo s tehnicnimi podatki).
Naprava se prikljuci neposredno na mrezo s pomocjo
vecpolnega stikala z minimalno 3-milimetrsko
razdaljo med kontakti, ki se polozi med napravo in
mrezo. Stikalo mora ustrezati oznaceni elektricni
napetosti in mora biti skladno s predpisi NFC 15-100
(prevodnika ozemljitve ne sme prekiniti stikalo).
Napajalni kabel mora biti postavljen tako, da nikakor
ne pride v stik s temperaturami, ki presegajo 50 °C.

Pred prikljucitvijo kabla se prepricajte:

 da je vticnica ozemljena in v skladu s predpisi;

» da vticnica prenese najvecjo mozno moc naprave,
ki je oznacena na tablici tehnicnih lastnosti;

+ da elektricna napetost ne presega vrednosti,
oznacene na tablici tehnicnih lastnosti;

» da je vticnica zdruzljiva z vticem naprave. Ce
vticnica ni zdruzljiva z vticem, se posvetujte s
pooblascenim serviserjem. Ne uporabljajte
podaljSkov ali vecdelne vticnice.

! Kadar je naprava names$cena, morata biti vticnica in
vtic lahko dosegljiva.

! Kabel ne sme biti upognjen ali stisnjen.

! Pooblasceni tehniki morajo kabel redno pregledovati
in ga po potrebi zamenjati.

! Podjetje ne prevzema odgovornosti v primeru
neupostevanja navodil.

* Samo nekateri modeli.

() inpesit

TABELA LASTNOSTI

Mere

Sirina 44 cm
viSina 34 cm
globina 38 cm

Prostornina 541
Uporabne mere Sirina 42 cm
predalnika za vi§ina 23 cm

segrevanje pijac¢

globina 44 cm

Napetost in
napajalna mo¢

Glejte tablico lastnosti

Kerami¢na kuhalna
povrsina

Sprednja sx

Zadnja sx

Zadnja dx

Sprednja dx
Maksimalna
vpojnost keramicnih
kuhalnih plos¢

1200 W
1700 W
1200 W
1700 W

5800 W

ENERGETSKA
OZNAKA

Direktiva 2002/40/ES o oznacgevanju
elektri¢nih pecic.
Predpis EN 50304

Poraba energije pri naravni konvenciji —
grelna funkcija:
Tradicija

Poraba energije pri prisiljeni konvekciji —

grelna funkcija: o
Pecica za slascice.

¢
i

Ta naprava je skladna z naslednjimi
direktivami Skupnosti: 2006/95/EGS z
dne 12.12.2006 (o nizki napetosti) in
njenimi nadaljnjimi spremembami -
04/104/EGS z dne 15.12.2004

(o elektromagnetni zdruzljivosti) in
njenimi nadaljnjimi spremembami -
93/68/EGS z dne 22.7.1993 in njenimi
nadaljnjimi spremembami.
2002/96/EGS




Opis naprave

Celoten pogled

Steklokerami¢na

kuhalna plos¢a

Upravljalna ploséa ——— -

Odlagalna RESETKA —————
Odlagalna PONEV !

Regulacijska nozica

Upravljalna plosSca

* Samo nekateri modeli.

L

TIMER*

Lucka za
TERMOSTAT

Drsna VODILA
polozaj 5
polozaj 4

— polozaj 3

polozaj 2
polozaj 1

Regulacijska nozica

Gumb ‘
|

i@

@5

Gumb
TERMOSTAT

Gumb
PROGRAMI

Gumpiv
PLOSCE
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Zagon in uporaba

Uporaba pecice

! Pri prvem vklopu naj bo pecica prazna. Pustite jo
vkljuceno vsaj eno uro s termostatom na najvecjo
mozno temperaturo in z zaprtimi vratci. Nato jo
izkljucite, odprite vratca in prezracite prostor. Vonj, ki
ga boste zaznali, se pojavi zaradi izhlapevanja snovi,
uporabljenih za zaScito pecice.

! Pred uporabo pecice odstranite ovojnino z obeh
strani

! Ne polagajte predmetov neposredno na dno pecice,
ker se lahko poSkoduje emajl.

1. Zeleni program pecenja izberete tako, da zavrtite
gumb PROGRAMI.

2. Priporoceno ali zeleno temperaturo za dolocen
program izberete tako, da zavrtite gumb
TERMOSTAT.

V tabeli boste nasli nacine pecenja in primerne
temperature (glejte Tabelo pecenje v pecici).

Med pecenjem lahko:

» kadarkoli spremenite program pecenja s pomocjo
gumba PROGRAMI;

* spremenite temperaturo s pomocjo gumba
TERMOSTAT;

* prekinite pecenje, tako da gumb PROGRAMI
zavrtite na polozaj 0;

! Kuhinjsko posodo vedno polozite na priloZzene
reSetke.

* Samo nekateri modeli.

() inpesit

Lucka za TERMOSTAT

Kadar je ta prizgana, pomeni, da je pecica vkljucena.
Lucka se ugasne, kadar je dosezena izbrana
temperatura. Kadar se lucka izmenicno priziga in
ugasa, pomeni, da je termostat vkljucen in da ohranja
konstantno temperaturo.

Lucka v pecici

Lucka se prizge, ce gumb PROGRAMI zavrtite v
poloZaj, drugacen od »0«. Dokler je pecica vkljucena,
lucka ostane prizgana. S pomocjo Q gumba se
lucka prizge, ne da bi pri tem vkljucili grelni element.

Odstevalnik casa*

Odstevalnik casa (timer) se vkljuci na naslednji nacin:
1. Gumb TIMER zavrtite do konca v smeri urinega
kazalca C ;

2. gumb TIMER zavrtite v nasprotni smeri urinega
kazalca O in izberite Zeleni cas.




Programi

Program PEKA SLASCIC
Temperatura: po zelji, med 50 °C in maks.

Vkljucita se zgornji grelni element in ventilator, ki
enakomerno razporeja temperaturo v pecici.

Ta funkcija je primerna pecenju obcutljive hrane, Se
posebej slascic, ki vzhajajo, ali manjsih slascic, ki se
socasno pecejo na vseh treh grelnih elementih.
Primeri: krofi, sladki in slani piskoti, slano pecivo iz
listnatega testa, rolade, majhni kosi gratinirane
zelenjave, itd....

Tradicija

Temperatura: po zelji, med 50 °C in maks.

V tem polozaju se vkljucita spodnji in zgornji grelni
element. To je klasicna pecica, ki je tako
posodobljena, da optimalno razporeja toploto in ima
majhno porabo energije. Staticna pecica ni primerna
za pripravo prevec raznolikih jedi hkrati, kot so
denimo: cvetaca s svinjskim filejem, polenovka po
Spansko, polenovka po anconsko, teletina z rizem,
itd. Odlicno se pripravi hrana na osnovi govedine ali
teletine, kot je: duSena govedina, duseno meso,
golaz, divjacina, svinjsko stegno in ledvena pecenka
itd., ki zahtevajo pocasno pecenje s stalnim
dolivanjem tekocin. Kljub temu je ta pecica
najustreznejSa za pripravo slascic, sadja in za
pecenje v pokritih posodah za peko v pecici. Kadar
pripravljate jedi v staticni pecici, uporabite samo eno
odlagalno reSetko, da bo temperatura enakomerno
porazdeljena. Uporaba vec reSetk omogoca
uravnotezenje kolicine toplote med zgornjim in
spodnjim delom. Ce potrebujete vecjo temperaturo od
zgoraj ali od spodaj, uporabite hkrati spodnjo in
zgornjo resetko.

#*  Pecica z ventilatorjem
Temperatura: po zelji, med 50 °C in maks.

Vkljucijo se grelni elementi in ventilator. Ker je
temperatura konstantna in enako razporejena po vsej
pecici, se hrana pece enakomerno. Socasno lahko
pripravljate razlicno hrano, vendar pri isti temperaturi.
Hkrati lahko uporabite najvec dve odlagalni reSetki, pri
cemer morate upoStevati navodila iz odstavka
»Pecenje na vec reSetkah hkrati«.

Ta funkcija je Se posebej primerna za pripravo
gratinirane hrane ali take, ki se pripravlja dalj casa,
kot denimo: lazanja, testenine, piScanec in pecen
krompir itd. Odlicna je za pripravo pecenega mesa,
ker se zaradi enakomerne temperaturne
razporejenosti hrana pripravlja pri nizji temperaturi,
kar zmanj8a izgubo tekocin in ohranja meso
mehkejSe in enako tezko. Ventilator je Se posebej

uporaben pri pripravi manj zacinjenih rib, ki ostanejo
enakega videza in okusa.

Slascice: odlicna izbira za pripravo vzhajanih tortnih
biskvitov.

Ventilator se lahko uporabi tudi za hitro odtajanje
belega in rdecega mesa, kruha, in sicer tako, da se
temperatura nastavi na 80 °C. Za odtajanje bolj
obcutljive hrane, nastavite temperaturo na 60 °C ali
uporabite krozenje hladnega zraka, tako da gumb
termostata obrnete na 0 °C.

| |Program PECICAZGORAJ
Temperatura: po zelji, med 50 °C in maks.

Vkljuci se zgornji grelni element.
Ta funkcija se lahko uporablja za koncne kuharske
finese.

‘ Y vv‘Program ZAR
Temperatura: po zelji, med 50°C in max.

Vkljucita se zgornji grelni element in razenj.

Visoka in neposredna temperatura zara omogoca
hitro povrSinsko prazenje mesa, kar prepreci izgubo
tekocin in ohranja meso mehkejSe. Uporaba zara je
priporocena za pripravo jedi pri visokih temperaturah:
telecje in goveje zrezke, predjedi, fileje, hamburgerje,
itd.

Med pecenjem v pecici naj bodo vratca vedno na
delno odprta, razen kadar uporabljate razenj.

V poglavju »Prakticni nasveti za pecenje« boste nasli
nekaj primerov.

x Program ZAR Z VENTILATORJEM
Temperatura: po zelji, med 50 °C in 200 °C.

Vkljucita se zgornji sredinski grelni element in
ventilator. Poleg enosmernega oddajanja toplote v
pecici zacne kroziti zrak. To preprecuje, da se hrana
na povrsini prizge, hkrati pa zagotavlja pravilno
razporejanje toplote v hrani. Uporaba zara in
ventilatorja omogoca pripravo odlicnih raznjicev in
zelenjave, klobas, svinjskih rebrc, jagnjecjih zrezkov,
piScanca, prepelice z zajbljem, svinjskih zrezkov, itd.
Zar z ventilatorjem je nepogre$ljiva izbira za pripravo
rib, Se posebej kirnje, tune, mecarice, nadevanih sip,
itd.

! Pri pecenju s PECICA ZGORAJ, ZAR in ZAR Z
VENTILATORJEM morajo biti vratca pecice zaprta.
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! Pri pecenju s PECICO ZGORAJ in z ZAROM
polozite reSetke v polozaj 5 in ponev v polozaj 1, da
se zberejo vse odvecne tekocine (omake in/ali
mascobe). Pri pecenju z ZAROM Z VENTILATORJEM
postavite reSetko v polozaj 2 ali 3, ponev pa v polozaj
1, da se zberejo vse odvecne tekocine.

Spodnji prekat

Pod pecico je prekat, ki
se lahko uporabi za
odlaganje kuhinjskih
pripomockov ali posode.
Vratca odprete tako, da
jih zavrtite navzdol

\ (glejte sliko).

! v ta prekat ne odlagajte vnetljivega materiala.

! Notranje povrsine predala (ce je na voljo) se lahko
segrejejo.

() inpesit

Pecenje na vec odlagalnih resetkah hkrati

Ce potrebujete dve odlagalni reSetki, uporabite

program 2 VENTILATOR, ki edini ustreza takemu

nacinu pecenja. Poleg tega:

* ne uporabljajte poloZajev 1 in 5: ta dva polozaja sta
neposredno izpostavljena toploti, ki lahko prizge
obcultljivejSe jedi..

» uporabite polozaja 2 in 4; polozaj 2 je posebej
primeren za pripravo jedi, ki potrebujejo vec
toplote.

» Pri pripravi jedi, ki zahtevajo vec casa in razlicne
temperature, nastavite temperaturo na sredinsko
vrednost med priporocenima (glejte Tabela pecenje
v pecici); obcutljivejSe jedi postavite v polozaj 4.
najprej odstranite jed, ki se pripravlja manj casa.

» Kadar pripravljate pico na vec reSetkah hkrati in pri
temperaturi 220 °C, pecico najprej segrevajte 15
minut. V polozaju 4 pecenje traja dlje: iz pecice
najprej vzemite pico s spodnje reSetke, nato pa
tisto v polozaju 4.

» Ponev polozite spodaj, reSetko pa zgora;.




n Tabela pecenje v pecici

Polozaj Jedi Teza Polozaj za Cas Polozaj Cas
izbirnega (kg) pecenje segrevanja | gumba za | kuhanja (v
gumba odlagalne | (v minutah) | termostat minutah)
reSetke od
spodaj
Slascice Marmeladna pita 0.5 3 15 180 20-30
Sadne torte 1 2/3 15 180 40-45
Slivove slascice 0.7 3 15 180 40-50
Biskvitno testo 0.5 3 15 160 25-30
Polnjene palacinke (na dveh 1.2 2-4 15 200 30-35
reSetkah)
Drobno pecivo (na dveh reSetkah) 0.6 2-4 15 190 20-25
Slano pecivo iz listnatega testa 0.4 2-4 15 210 15-20
(na dveh reSetkih)
Krof (na treh reSetkah) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Piskoti (na treh reSetkah) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Kolacki iz beljaka in sladkorja (na 0.5 1-3-5 15 90 180
treh reSetkah)
Staticno Raca 1 3 15 200 65-75
Teleja ali goveja pecenka 1 3 15 200 70-75
Svinjska pe€enka 1 3 15 200 70-80
Piskoti (iz krhkega testa) - 3 15 180 15-20
Marmeladne pite 1 3 15 180 30-35
Ventilator Pica (na dveh reSetkah) 1 2-4 15 220 15-20
Lazanja 1 3 10 200 30-35
Jagnje 1 2 10 180 50-60
Pis€ancja pecenka + krompir 1 2-4 10 180 60-75
Skusa 1 2 10 180 30-35
Slivove slascice 1 2 10 170 40-50
Krof (na dveh reSetkah) 0.5 2-4 10 190 20-25
Piskoti (na dveh reSetkah) 0.5 2-4 10 180 10-15
Biskvitno testo (na eni reSetki) 0.5 2 10 170 15-20
Biskvitno testo (na dveh reSetkah) 1.0 2-4 10 170 20-25
Slane torte 1.5 3 15 200 25-30
Pecica zgoraj | Zaklju¢ne kuharske finese - 3/4 15 220 -
Zar Morski list in hobotnice 1 4 5 Max 8-10
Raznijici iz kalamarov in rakcev 1 4 5 Max 6-8
File iz polenovke 1 4 5 Max 10
Zelenjava na zaru 1 3/4 5 Max 10-15
Teledji zrezki 1 4 5 Max 15-20
Kotlete 1 4 5 Max 15-20
Hamburgeriji 1 4 5 Max 7-10
Skusa 1 4 5 Max 15-20
Opecenec §t.°4 4 5 Max 2-3
Zarz Pigéanec na zaru 1.5 3 5 200 55-60
ventilatorjem | Sipa 1.5 3 5 200 30-35

! Cas priprave je samo za ponazoritev in se lahko spreminja po Zelji. Pri pe&enju z uporabo Zara ali Zara z ventilatorjem
vedno postavite ponev na prvo spodnjo resetko.
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Uporaba steklokeramicne

kuhinjske plosce

! Lepilo, ki je naneseno na tesnilo, puSca mastne
sledi na steklu. Pred uporabo naprave ga odstranite z
ustreznim blagim sredstvom za vzdrzevanje. V prvih
urah delovanja pecice boste zaznali vonj po gumi, Ki
bo kmalu izginil.

Vklop in izklop kuhalnih povrsin

Za vkljucitev kuhalne povrSine zavrtite ustrezni gumb v
smeri urinega kazalca.

Kuhalna povrsina se izkljuci tako, da se gumb zavrti v
nasprotni smeri urinega kazalca na polozaj »0«.
Kadar sveti lucka ELEKTRICNE PLOSCE, pomeni,
da je vkljucena vsaj ena kuhalna povrsina.

Kuhalne povrsine

Na kuhalni povr$ini se nahajajo

w1 T2l elektricne grelne plosce. Te se
\ . med delovanjem obarvajo
Al N, rdece:
b ‘]\/ A. Kuhalna povr$ina.

i B. Lucka za toploto: oznacuje,
da je temperatura kuhalne povrSine vec kot 60 °C,
cetudi je element izkljucen in Se vroc.

Kuhalne povrsine z grelnimi ploScami

Imajo podobne lastnosti kot Stedilnik na plin: hitro
odzivanje na ukaze in takojSna vizualizacija
temperature.

Ustrezni gumb zavrtite v smeri urinega kazalca od 1
do 6.

() inpesit

Nastavitev | Normalna ali hitra elektricna plo$ca

0 Izklju€ena

1 Za pripravo zelenjave in rib

2 Za pripravo krompirja (na pari),
enolon¢nic, CiCerike, fizola

3 Za dalj$o pripravo velikih koli¢in hrane,
zelenjavne juhe

4 Za pripravo pecenk (srednje peceno)

5 Za pripravo pecenk (dobro peceno)

6 Za prazenije ali hitro vrenje

Prakticni nasveti za uporabo kuhalne povrsine

» Uporabljajte kuhinjsko posodo s ploScatim in
debelim dnom, ki se bolje prilagajajo grelni
povrsini;

=y

» uporabljajte ustrezno Siroko posodo, ki v celoti
pokrije grelno povrSino; na ta nacin bo toplota v
celoti izkoriScena;

* prepricajte se, da je posoda na dnu vedno suha in
cista: tako bo oprijemljivost posode optimalna,
posoda in grelna povrSina bosta dlje casa
ohranjeni;

* ne uporabljajte iste posode kot na plinskem
Stedilniku: koncentracija toplote na plinskih
gorilnikih lahko poSkoduje dno posode in s tem
zmanj8a oprijemljivost;

* ne puscajte vkljucene kuhalne povrSine brez
posode, ker se lahko poskoduje.




Previdnostni ukrepi in nasveti

! Naprava je narejena in izdelana v skladu z mednarodnimi
varnostnimi predpisi.

Ta opozorila so prilozena iz varnostnih razlogov, zato jih
je treba pozorno prebrati.

Splosna varnost

» Kuhalna povrsina iz steklokeramike je odporna na
temperaturna nihanja in udarce. Kljub temu ne
pozabite, da jo rezila in drugi ostri kuhinjski
pripomocki lahko poSkodujejo. V takem primeru takoj
potegnite vtic iz vticnice, poklicite pooblaScenega
serviserja in narocite nove originalne dele. Uporaba
naprave ni varna, ce se ne upostevajo zgornja
navodila.

» Naprava ni profesionalna in je namenjena
gospodinjski uporabi.

* Ne sme se namestiti zunaj, cetudi je prostor pokrit.
Zelo nevarno je, ce je izpostavljena dezju in nevihtam.

* Naprave se ne smete dotikati, ce ste brez obuvala ali
imate mokre oziroma vlazne roke.

* Napravo lahko za pripravo jedi uporabljajo sami
odrasli, ki morajo upostevati ta navodila za uporabo.

* Navodila so namenjena uporabi naprave iz razreda 1
(samostojeca) ali razreda 2 — podrazred 1 (vgrajena).

» Ne pustite otrok v blizino pecice.

» Preprecite, da bi napajalni kabel drugih gospodinjskih
aparatov priSel v stik z vrocimi deli pecice.

» Ne prekrivajte odprtin ventilatorja in odprtin za
odvajanje toplote.

» Vedno uporabljajte rokavice pri vstavljanju posode v
pecico in jemanju iz nje.

* Ne uporabljajte vnetljivih tekocin (alkohol, bencina,
itd.) med uporabo pecice.

* Ne vstavljajte vnetljivih materialov v spodnji prekat ali v
pecico: ce se pecica po nesreci vkljuci, se lahko tak
material vname.

» Kadar pecice ne uporabljate, preverite, da sta gumba
v polozaju °.

+ Kabla ne potegnite z vticnice, temvec ga izvlecite
tako, da primete za vtic.

* Pred ciScenjem ali opravljanjem drugih vzdrzevalnih
del izvlecite vtic iz vticnice.

» Ce se naprava pokvari, je ne poskuSajte popraviti
sami. Neusposobljene osebe se pri popravilu lahko
poskodujejo ali Se bolj pokvarijo napravo. Poklicite
serviserja.

* Ne odlagajte tezkih predmetov na odprta vratca
pecice.

* Preprecite, da bi otroci ali neizkuSene osebe
uporabljale Stedilnik in pecico brez nadzora.

Zariadenie mézu pouzivat iba dospelé osoby, a to
podla pokynov uvedenych v tomto navode. Akékolvek
iné pouzitie (napriklad: ohrev prostredia) je povazované
za nespravne, a preto nebezpecné. Vyrobca nemobze
byt povazovany za zodpovedného za pripadné Skody,
vyplyvajuce z nespravneho, chybného alebo
neracionalneho pouzitia.

Odstranitev naprave

» Odstranitev embalaze: upostevajte lokalne predpise o
recikliranju materialov.

» Evropska direktiva 2002/96/ES o odpadni elektricni in
elektronski opremi (RAEE) predvideva, da se
kuhinjski aparati ne smejo odlagati med obicajne
urbane odpadke. Obrabljene naprave se morajo
zbirati loceno, da se zagotovi ustrezna stopnja
recikliranja materialov sestavnih delov ter zavaruje
zdravje in okolje. Simbol prekrizanega koSa se
nahaja na vseh izdelkih in opozarja, da je te izdelke
treba zbirati loceno.

Obrabljene naprave se lahko oddajo sluzbi za zbiraje
odpadkov, odpeljejo na ustrezna odlagaliSca ali, ce
tako zahteva nacionalni zakon, vrnejo v trgovino, kjer
se kupi nova naprava istega tipa.

Vsi vecji proizvajalci elektricnih gospodinjskih
aparatov imajo organizirane sisteme za zbiranje in
odstranjevanje obrabljenih naprav.

Ohranitev in spostovanje okolja

» Ce napravo uporabljate pozno popoldan do zgodnjih
jutranjih ur, zmanjSate obremenitev podjetij, ki
dobavljajo elektricno energijo.

+ Pri pecenje s funkcijo ZAR naj bodo vratca pecice
vedno zaprta: tako bodo jedi boljSe, poraba energije
pa manjsa (pribl. za 100 %).

» Tesnila morate redno menjati in cistiti; s tem se
zagotovi dobro tesnjenje in prepreci izguba
temperature.
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Vzdrzevanje In ciscenje

Izkljucite napravo
Pred ciScenjem izvlecite vtic iz vticnice.

Ciscenje pecice
! Ne uporabljajte pare za ciScenje.

Zunanje emajlirane ali jeklene povrSine in gumijasta
tesnila lahko ocistite z gobico, namoceno v
mlacno vodo, in nevtralnim milom. Za tezje
odstranljive madeze uporabite ustrezna sredstva.
Po ciScenju temeljito izperite sredstvo in pecico
obriSite s suho krpo. Ne uporabljajte sredstev v
prahu, ki lahko poskodujejo povrSino ali povzrocijo
razjede.

Po vsaki uporabi ocistite notranjost pecice, ko je ta
Se topla. Ocistite s toplo vodo in detergentom,
izperite in osuSite z mehko krpo. Ne uporabljajte
grobih sredstev.

Steklo na vratih cistite z gobami in gladkimi
pripomocki, nato pa ga obriSite z mehko krpo. Ne
uporabljajte grobih brusilnih materialov ali ostrih
kovinskih strgalnikov, ki lahko opraskajo povrsino
in povzrocijo razbitje stekla.

Pripomocke lahko operete skupaj z drugo posodo v
pomivalnem stroju.

Umazanijo in maScobo odstranite z upravljalne
ploSce z mehko gobico ali krpo.

Preverite tesnila pecice

Preglejte, v kakSnem stanju je tesnilo okoli vratc
pecice. Ce je to obrabljeno, poklicite najblizjega
serviserja. Ne uporabljajte pecice, dokler ni
popravljena.

Zamenjajte zarnico pecice

1. Po izkljucitvi vtica iz vticnice
snemite steklen pokrov z okova za
Zarnico (glejte sliko).

2. lzvlecite zarnico in jo zamenjajte z
drugo enakega tipa: napetost 230 V,
moc 25 W, prikljucitev E 14.

3. Ponovno namestite pokrov in

vstavite vtic v vticnico.

Ocistite steklokeramicno kuhalno
povrsino

! Ne uporabljajte grobih ali korozivnih detergentov, kot
so razprs$ilna sredstva za piknike in pecice,
odstranjevalci madezev in sredstva proti rjavenju,
detergenti v prahu in grobe gobice: ti lahko trajno
poskodujejo povrsino.
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* Obicajno zadostuje, da se kuhalna povrSina ocisti z
navlazeno gobico in osusi s kuhinjskim papirjem.

* Ce je kuhalna povrSina mocno umazana, jo ocistite s
posebnim sredstvom za ciScenje povrsin iz
steklokeramike, izperite in osusite.

» Ce Zelite odstraniti trdovratno umazanijo, uporabite
ustrezen strgalnik (ki ni prilozen). Da se prepreci
nabiranje umazanije, ocistite napravo, preden se
ohladi. Odlicni rezultati se dosezejo tudi z uporabo
nerjavne gobice iz jeklene Zicke — ki je posebej
prilagojena ciScenju steklokeramicnih povrsin —
namoceno v vodo in milnico.

» Ce se na kuhalni ploSci stopijo predmeti ali materiali
iz plastike ali sladkor, jih odstranite s strgalnikom,
dokler je povrsina Se topla.

» Ko ste to storili, lahko povrsino ocistite z ustreznim
sredstvom za vzdrzevanje in zaScito: nevidna plast, ki
jo za seboj pusti to sredstvo, zaSciti povrsino pred
zlitiem tekocin med kuhanjem. Vzdrzevanje se
opravlja, ko je naprava topla (ne vroca) ali ohlajena.

* Na koncu vedno ocistite s cisto vodo in osusite
povrsino: v nasprotnem primeru se ostanki umazanije
lahko sprimejo med naslednjim kuhanjem.

lzdelki za €iS¢enje
steklokeramicnih
povrsin

Na voljo pri

Strgalnik za steklo,
strgalnik z rezilom

Trgovine za dom in prosti Cas

Rezervna rezila Trgovine za dom in prosti ¢as,

vedji marketi

COLLO luneta
HOB BRITE

Hob Clean
SWISSCLEANER

Drogerije, zadruge,
veletrgovine, trgovine lokalnega
podjetja za distribucijo elektrike,
supermarketi, trgovine s hrano

CiScenje nerjavnega jekla

Na nerjavnem jeklu ostanejo madezi zaradi daljSega
stika z mocno klorirano vodo ali s sredstvi za ciScenje,
ki vsebujejo fosfor. Zato mocno izperite z vodo in dobro
osusite.

Pomoc

Sporocite:

* Model naprave (Mod.)

» Serijsko Stevilko (S/N)

Te podatke najdete na tablici tehnicnih lastnosti, ki
se nahaja na napravi in/ali na embalazi.
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Instalace

! Je velice dllezité tento navod uschovat, aby jej bylo
mozné kdykoli konzultovat. V pripadé prodeje,
odevzdani nebo stéhovani se ujistéte, ze zUstane
spole¢né se zarfizenim.

! Pozorné si prectete uvedené pokyny: Jsou zdrojem
dalezitych informaci tykajicich se instalace, pouziti a
bezpecnosti.

! Instalace zarizeni musi byt provedena odborné
kvalifikovanym personalem podle uvedenych pokyn(.

! Jakykoli zasah v ramci regulace nebo udrzby musi
byt proveden pfi vypnutém sporaku, odpojeném od
elektrického rozvodu.

Ustaveni a vyrovnani do vodorovné
polohy

! Zarfizeni Ize nainstalovat vedle nabytku za
predpokladu, Ze vySka tohoto nabytku nepfesahuje
vySku varné desky.

! Ujistéte se, ze sténa dotykajici se zadni strany
zafizeni je z nehoflavého materialu, odolného vigi
teplu (T 90°C).

V ramci spravné instalace je treba:

» Umistit zafizeni do kuchyné, do jidelny nebo do
pokoje v jednopokojovém byté (ne do koupelny);

* kdyz je varna deska vy$Si nez nabytek, tento se
musi nachazet ve vzdalenosti nejméné 200 mm od
zafizeni;

* kdyz bude sporak

HOOD | nainstalovan pod
- — zavésenou horni skfinku
J 4 um8%mnJTRE  kuchyfiské linky, musi
& &l 52 byt dodrZzena minimaini
] | B¢ . .
< S o vzdalenost varné desky
= 2 g od skfinky: 420 mm .

Tato vzdalenost musi

byt 700 mm v pfipadé,
ze je material hornich
skiinék kuchynské linky hoflavy (viz obrazek);

— 000000 O

[
|

* neumistujte za sporak ani do prostoru do 200 mm
od jeho stén zavésy;

» Pripadné odsavaCe musi byt nainstalovany podle
pokynu uvedenych v pfislusném navodu.

* Je soucasti pouze nékterych modeld.
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Vyrovnani do vodorovné polohy

Je-li tfeba vyrovnat zafizeni do
vodorovné polohy, zaSroubujte
dodané nozky do pfislusnych
ulozeni v rozich spodni ¢asti
sporaku (viz obrazek).

Nohy* se zacvaknou pod
spodni €ast sporaku.

=
| ”Hh

Elektrické zapojeni
Montaz napajeciho kabelu
Rozméry kabelu se ur€uji na zakladé druhu

pouzitého elektrického zapojeni podle tohoto
schématu zapojeni:

400V 3N~ ! % +
HOSRR-F 5x2.5 CEFUNEL 35363 s It N
400V 2N~ ! ! =
HO5RR-F 4x4 CEI-UNEL 35363 R ls N

230V ~ ?JT—
N

HO5RR-F 3x4 CEI-UNEL 35363 R

1. OdSroubujte Sroub
V na svorkovnici a
potadhnéte za kryt za
ucelem jejiho otevreni
(viz obrazek).

2. Umistéte
pfemostovaci vodi¢ A
(viz obrazek) podle
vySe uvedeného
schématu zapojeni.
Svorkovnice je
uzplsobena pro
pfipojeni jednofazového
napajeciho pfivodu
230V: Svorky 1,2 a3
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jsou vzajemné propojené; premosténi 4-5 se nachazi
ve spodni ¢asti svorkovnice.

3. Umistéte vodiée N a = podle schématu (viz
obrazek) a provedte pfipojeni dotazenim Sroubl
svorek na doraz.

4. Umistéte zbyvajici vodi¢e do svorek 1-2-3 a
dotahnéte Srouby.

5. Upevnéte napéjeci kabel do pfislusné kabelové
pfichytky.

6. Zavrete kryt svorkovnice zaSroubovanim Sroubu V.

PFipojeni napajeciho kabelu do elektrické sité

Na kabel namontujte normalizovanou zastrcku,
vhodnou pro proudovy odbér, ktery je uveden na Stitku
s jmenovitymi Udaji (viz tabulka Technické udaje).
Zarizeni je tfeba pfipojit pfimo do elektrické sité

s pouzitim omnipolarniho jisti¢e s minimalni
vzdalenosti kontaktd 3 mm, zapojeného mezi
zarfizeni a elektrickou sit. Jisti¢ musi byt zvolen tak,
aby odpovidal uvedenému proudovému odbéru, aby
byl ve shodé s normami NFC 15-100 (zemnici vodi¢
nesmi byt prerusen jistiCem). Napéjeci kabel musi
byt umistén tak, aby zadna jeho ¢ast nepfisla do
styku s teplotami prevysujicimi 50 °C.

Pred zapojenim se ujistéte, ze:

» Je zasuvka fadné uzemnéna a odpovida zakonnym
predpistim;

* je zasuvka schopna snaset proudovy odbér
odpovidajici maximalnimu vykonu zafizeni,
uvedenému na Stitku s jmenovitymi udaiji;

* se napajeci napéti pohybuje v rozmezi uvedeném
na Stitku s jmenovitymi udaiji;

* je zasuvka kompatibilni se zastrCkou zafizeni.
Kdyz zasuvka neni kompatibilni se zastrckou,
obratte se kvlli vyméné na autorizovaného
technika. Nepouzivejte prodluzovaci kabely nebo
rozvodky.

! Po ukonéeni instalace zafizeni musi zUstat
elektricky kabel a elektricka zasuvka snadno
pfistupné.

! Kabel se nesmi ohybat ani stlaCovat.

! Kabel se musi pravidelné kontrolovat a dle potreby
vymeénit, a to vyhradné autorizovanymi techniky.

! Firma neponese zadnou odpovédnost za
nedodrzeni téchto predpisu.

* Je soudasti pouze nékterych modelu.

TABULKA S TECHNICKYMI UDAJI

Sitka 44 cm
Rozméry vySka 34 cm
hloubka 38 cm
Objem 54 |
Uzitkové rozméry Sitka 42 cm
zasuvky na ohiev vySka 23 cm
pokrmu hloubka 44 cm

Napajeci napéti a
frekvence

viz Stitek s jmenovitymi udaji

Keramicka varna
deska

Leva piedni 1200 W

Leva zadni 1700 W

Prava zadni 1200 W

Prava predni 1700 W

Max. prikon

keramické varné

desky 5800 W
Smérnice 2002/40/ES o oznacovani
elektrickych trub.

ENERGETICKY
STITEK

Norma EN 50304

Spotfeba energie Pfirozena konvekce —
funkce ohfevu
Tradice

Energeticka spotfeba Prohlaseni o tfidé
Nucena konvekce — funkce ohfevu:
Trouba na moucniky

¢
i

Toto zafizeni je ve shodé

s nasledujicimi smérnicemi Evropské
unie: 2006/95/EHS z 12.12.06 (Nizké
napéti) ve smyslu naslednych Uprav -
04/108/EHS z 15.12.04
(Elektromagneticka kompatibilita) ve
smyslu naslednych Uprav - 93/68/EHS
z 22.07.93 ve smyslu naslednych uprav.
2006/96/EHS
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Popis zarizeni () inpesit

Celkovy pohled

Sklokeramicka
varna deska

Ovladaci panel —— VODICIi LISTY
jednotlivych arovni

) ; P poloha 5

Urovei ROSTU ——— TR poloha 4

. . . . il \([f— poloha 3
Uroverin SBERNE NADOBY poloha 2

poloha 1

Regulaéni nozka

Regulaéni nozka

L,

Ovladaci panel

Otocny ovladac Kontrolka Kontrolka
CASOVACE* TERMOSTATU PLOTEN
‘ I I
e L = =

0000000

| |
| |

‘ Otoény knoflik
PLOTEN

Otocny ovladag
TERMOSTATU

OtoCny ovladac
VOLBY PROGRAMU

* Je soucasti pouze nékterych model(.
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Spusteni a pouziti

Pouziti trouby

! Pfi prvnim zapnuti vam doporucujeme, abyste
nechali troubu bézet naprazdno pfiblizné na pdl
hodiny s termostatem nastavenym na maximu a se
zavienymi dvirky. Poté vypnéte troubu, zavfete dvirka
trouby a vyvétrejte mistnost. Zapach, ktery ucitite, je
zplUsoben vyparovanim latek pouzitych na ochranu
trouby.

! Pfed pouzitim jednozna¢né odstrante plastové félie,
které se nachazeji po bocich zafizeni.

! Nikdy nepokladejte pfimo na dno trouby zadné
pfedméty, protoze by mohlo dojit k poSkozeni
smaltu.

1. Zvolte pozadovany pecici program prostfednictvim
oto¢ného ovladace VOLBY PROGRAMU.

2. Otacenim otocného ovladate TERMOSTATU zvolte

teplotu doporucenou pro dany program nebo jinou
pozadovanou teplotu.

Seznam druhl pedeni a pfislusnych doporuéenych
teplot je mozné konzultovat v pfislusné tabulce (viz
Tabulka peceni v troubé).

Bé&hem peceni je vzdy mozné:

* Meénit pecici program prostfednictvim otocného
ovladate VOLBY PROGRAMU;

* ménit teplotu prostifednictvim oto¢ného ovladace
TERMOSTATU;

* prerusit peCeni pfetoCenim oto¢ného ovladace
PROGRAMU do polohy 0;

! Nadoby pokazdé pokladejte na dodany rost.

* Je soucasti pouze nékterych modeli.

Kontrolka TERMOSTATU

Jeji rozsviceni signalizuje, ze je trouba v Cinnosti.
K jejimu vypnuti dojde po dosazeni zvolené teploty
uvnitf trouby. Poté se kontrolka bude stfidavé
rozsvécet a zhasinat, coz poukazuje na ¢innost
termostatu, ktery udrzuje konstantni teplotu.

Osvétleni trouby

Rozsviti se preto¢enim oto¢ného ovladace VOLBY
PROGRAMU do polohy odli$né od polohy ,0".
Zustane rozsvicena po celou dobu ¢innosti trouby.

Volbou Q prostfednictvim otocného ovladace dojde

k rozsviceni osvétleni bez aktivace jakéhokoli
topného ¢lanku.

Casovaé*

P¥i aktivaci Casovade (Pogitadla minut) postupujte
nasledovné:

1. Natoéte budik otoéenim C otoéného ovladade
CASOVACE ve sméru hodinovych rugi¢ek témér o
jednu celou otacku;

2. Otogenim O oto&ného ovladase CASOVACE proti
sméru hodinovych ruci¢ek nastavte pozadovanou
dobu.
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Programy

Program TROUBA NA MOUCNIKY
Teplota: dle potfeby od 50°C do Max.

Slouzi k zapnuti zadniho topného ¢lanku a

ke spusténi ventilatoru s cilem zajistit uvniti' trouby
mirné a rovhomeérné teplo.

Tento program je vhodny pro peceni jemnych jidel
(napf. moucnikl, které potfebuji vykynout) a

k pfipravé ,Cajového peciva“ na 3 drovnich soucasné.
Nékteré priklady: bign¢, biscotti dolci e salati, salatini
in sfoglia, biscotto arrotolato e piccoli tranci di
verdure gratinate, ecc....

Tradice
Teplota: dle potfeby od 50°C do Max.

V této poloze dojde k rozsviceni dvou vyhfevnych
¢lankd, spodniho a horniho. Jedna se o klasickou
babiccinu troubu, u které vSak byly povzneseny na
vynikajici uroven rozvod tepla a spotifeba energie.
Staticka trouba je nepfekonatelna v pfipadech, kdy je
tfeba pfipravit jidla, v nichZ se jednotlivé slozky
skladaji ze dvou nebo vice komponentu a tvofi jedno
jidlo, jako napfiklad: Zeli s vepfovymi zebirky, treska
na $panélsky zpusob, treska po neapolsku, teleci
medailonky s ryzi, atd. Vynikajicich vysledkl Ize
docilit pfi pFipravé jidel s hovézim nebo telecim
masem, jako: DuSena jidla, paprikase, gulas, maso
z divocCiny, vepfova kyta a veprovy hibet, atd., které
vyzaduji pomalou pfipravu s neustalym podlévanim.
Zustava optimalni volbou pro pfipravu zakuskl, ovoce
a pro pripravu jidel v uzavienych nadobach,
specifickych pro pouziti v troub&. Pf¥i pfipravé jidel ve
statické troubé pouzivejte pouze jednu uroven,
protoze pfi pouziti vétSiho mnozstvi urovni by
distribuce tepla nebyla pravé nejvhodnégjsi. Pouzitim
riznych drovni, které mate k dispozici, muzete
kompenzovat mnozstvi tepla mezi horni a spodni
Casti. Jestlize pfiprava vyzaduje vySSi teplo zespodu
nebo shora, pouzijte spodni nebo horni uroven.

% Ventilovana trouba
Teplota: dle potfeby od 50°C do Max.

Dojde k aktivaci vyhfevnych ¢lankt a zapnuti
ventilatoru. Vzhledem k tomu, ze je teplo stalé a
stejnomérné, vzduch jidlo propéka a pece do rizova
rovnomérné na vSech mistech. Proto mGzete péct i
vzajemné odlisna jidla, staci, aby méla obdobnou
teplotu peceni. Pfi dodrzeni pokyn( uvedenych

v Casti ,SouCasné peceni na vice urovnich“ je mozné
pouzivat sou€asné nanejvys 2 Urovné soucasné..
Tato funkce je obzvlasté vhodna pro pfipravu jidel
vyzadujicich gratinovani nebo jidel, u nichz je nutna
pomérné dlouhodoba priprava, napriklad: Lasagne,

() inpesit

nudlové zavitky, kufe a peCené brambory, atd.
Vyraznych vyhod Ize docilit pfi pfipravé peceného
masa, vzhledem k tomu, Ze lepsi rozlozeni tepla
umoznuje pouzit nizsi teploty, pfi nichz dochazi k
nizsi ztraté stavy, zachovani jemnosti masa a
zajisténi jeho mensiho vahového ubytku. Ventilovanou
troubu ocenite zejména pfi peCeni ryb, které Ize
pfipravit s pfidanim minimalniho mnozstvi kofeni, ¢imz
se udrzuje beze zmén plvodni vzhled a chut.

Dezerty: Uvedeny zpUsob zajisti bezproblémovou
pfipravu kynutého peciva.

Funkce ,ventilovana trouba“ miize byt pouzita také k
rychlému rozmrazeni bilého nebo Cerveného masa a
chleba, a to nastavenim teploty na 80 °C. P¥i
rozmrazovani choulostivéjsich jidel mizete nastavit 60
°C nebo pouzit cirkulaci studeného vzduchu
nastavenim oto¢ného knofliku termostatu na 0 °C.

| |Program TROUBA SHORA
Teplota: dle potfeby od 50°C do Max.

Slouzi k zapnuti horniho topného &lanku.
Tuto funkci je mozné pouzit k dopeceni.

‘vvv‘ Program GRIL

Teplota: dle potfeby od 50°C do Max.

Slouzi k zapnuti horniho topného ¢lanku a k aktivaci
rozné.

Pomérné vysoka teplota a pfimé pusobeni tepla
umoznuje bezprostfedni zabarveni povrchu jidel do
rlzova, pficemz jejich vnitfek zUstava mékky,
ponévadz dochazi k zabranéni ubytku tekutin.
Grilovani je obzvlasté vhodné k pripravé téch druhu
jidel, které vyzaduji vysokou teplotu na povrchu: teleci
nebo hovézi biftek, peCené zebirko, filé, hamburger
atd.

Pecte pfi napul otevienych dvirkach s vyjimkou peceni
s pouzitim rozné.

Nékteré priklady pouziti jsou uvedeny v ¢asti
~Praktické rady pro peceni”.

¥  Ventilovany gril

Teplota: dle potfeby od 50°C do 200°C.

Slouzi k zapnuti horniho centralniho vyhfevného ¢lanku
a k aktivaci ventilatoru. Predstavuje spojeni
jednosmérného vyzafovani tepla s vynucenym ob&hem
vzduchu uvnitf trouby. To zabrani spaleni povrchu jidel
a umozni spravny prunik tepla. Mimorfadné dobrych
vysledku Ize docilit pouzitim ventilovaného grilu pfi
pfipravé Sasliku z masa a zeleniny, klobas, veprovych
zebirek, jehnécich fizka, dabelského kurete, kiepelek
na $alvéji, veprovych platkl apod.

PFi pfipravé ryb je ventilovany gril obzvlasté vhodny pro
peceni jezdiku, tunaka, mecouna, plnénych malych
sépii, atd.
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! PECENI SHORA, GRILOVANI a VENTILOVANY
GRIL je tfeba provadét pfi zavienych dvifkach.

! Pti PECENI SHORA a GRILOVANI ulozte rot do
polohy 5 a sbérnou nadobu do polohy 1 za ucelem
zachyceni zbytk( pfi peceni (Stavy a/nebo tukl). Pfi
VENTILOVANEM GRILU ulozte rost do polohy 2
nebo 3 a sbérnou nadobu do polohy 1 za ucelem
zachyceni zbytk( pfi peceni.

Spodni prostor

Pod troubou se nachazi

prostor, ktery se da

pouzit na odkladani

prislusenstvi nebo hrncu.

Jeho otevieni se provadi

oto¢enim smérem dold
\ (viz obrazek).

! Nikdy nevkladejte do spodniho prostoru hoflavy
material.

! Vnitfni povrchy zasuvky (je-li soucasti) by se mohly
ohrat na vysokou teplotu.

Soucasné peceni na vice urovnich

Kdyz je tfeba pouzit dvé urovné, pouzijte program

VENTILOVANY £, protoze se jedna o jediny

program vhodny pro tento druh peceni. Dale je

vhodné:

* Nepouzivat urovné 1 a 5: Jsou totiz vystaveny
pfimému plsobeni teplého vzduchu a mohla by se
na nich spalit jemna jidla.

* Pouzijte urovné 2 a 4 a na uroven 2 umistéte jidla,
ktera vyzaduiji vice tepla.

+ P¥i pfipravé jidel, ktera vyzaduji odlisné doby a
teploty peceni, nastavte teplotu do stfedu mezi dvé
doporucené (viz Tabulka peceni v troubé€) a
umistéte choulostiva jidla do polohy 4. Jako prvni
vytahnéte jidlo, které vyzaduje nejkratSi peceni.

» P¥i peCeni pizzy na vice urovnich pfi teploté
nastavené na 220°C je vhodné predehfat pec na
dobu 15 minut. Obvykle peceni v poloze 4 trva
nejdéle: Proto se doporucuje nejdfive vytahnout
upecenou pizzu z Urovné, ktera je vice vespod, a
pouze o nékolik minut poté tu, ktera byla peCena
v poloze 4.

+ Sbérnou nadobu umistéte doll a rost nahoru.
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Tabulka peceni v troubé

() inpesit

Poloha Pripravované jidlo Hmotnost | Poloha pro Doba Poloha Doba
otocného (kg) peceni predehrati otocéného peceni
knofliku pocinaje (v knofliku (minuty)
volby funkce zespodu minutach) termostatu
Na moucniky | Kolace 0.5 3 15 180 20-30
Ovocné dorty 1 2/3 15 180 40-45
Chlebicek s rozinkami 0.7 3 15 180 40-50
Piskotové tésto 0.5 3 15 160 25-30
PInéné palacinky (na 2 1.2 2-4 15 200 30-35
urovnich)
Chlebicky (na 2 drovnich) 0.6 2-4 15 190 20-25
Slané pecivo z listkového 0.4 2-4 15 210 15-20
syrového tésta (na 2 drovnich)
Vétrniky (na 3 drovnich) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Susenky (na 3 urovnich) 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Snéhové pusinky (na 3 0.5 1-3-5 15 90 180
urovnich)
Staticka Kachna 1 3 15 200 65-75
trouba Pecené teleci nebo hovézi 1 3 15 200 70-75
Pecéené vepiové 1 3 15 200 70-80
Susenky (z kfehkého tésta) - 3 15 180 15-20
Kolace 1 3 15 180 30-35
Ventilovana Pizza (na 2 drovnich) 1 2-4 15 220 15-20
trouba Lasagne 1 3 10 200 30-35
Jehnéci 1 2 10 180 50-60
Pecené kufe + brambory 1 2-4 10 180 60-75
Makrely 1 2 10 180 30-35
Chlebicek s rozinkami 1 2 10 170 40-50
Vétrniky (na 2 drovnich) 0.5 2-4 10 190 20-25
Susenky (na 2 urovnich) 0.5 2-4 10 180 10-15
Jemny piskot (na 1 drovni) 0.5 2 10 170 15-20
Jemny piskot (na 2 urovnich) 1.0 2-4 10 170 20-25
Slané dorty 1.5 3 15 200 25-30
Horni trouba | Dopeceni - 3/4 15 220 -
Gril Platyzi a sépie 1 4 5 Max 8-10
Sasliky z kalamart a krevet 1 4 5 Max 6-8
Filé z tresky 1 4 5 Max 10
Grilovana zelenina 1 3/4 5 Max 10-15
Teleci biftek 1 4 5 Max 15-20
Kotlety 1 4 5 Max 15-20
Hamburgery 1 4 5 Max 7-10
Makrely 1 4 5 Max 15-20
Toast c. 4 4 5 Max 2-3
Ventilovany Grilované kure 1.5 3 5 200 55-60
gril Sépie 1.5 3 5 200 30-35

! Uvedené doby peceni maji pouze orientacni charakter a mohou byt zménény dle osobniho pfani. Pfi pouziti grilu nebo

ventilovaného grilu je tfeba vZdy umistit sbérnou nadobu do 1.Urovné zespodu.
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Pouziti sklokeramickeé

varneé desky

! Lepidlo aplikované na tésnéni nechava na skle
mastné skvrny. Pfed pouzitim zafizeni doporucujeme
tyto skvrny odstranit specifickym neabrazivnim
prostiedkem, ur¢enym pro udrzbu. Béhem prvnich
hodin provozu je mozné citit zapach gumy, ktery vSak
rychle vyprcha.

Zapnuti a vypnuti varnych zén

Zapnuti varné zény se provadi otoenim pfislusného
oto€ného ovladace ve sméru hodinovych rucicek.
Jeji vypnuti se provadi otoCenim proti sméru
hodinovych rucicek, a to az do polohy ,0
Rozsviceni kontrolky &innosti ELEKTRICKYCH
PLOTEN poukazuje na to, ze nejméné jedna plotna
varné desky je v ¢innosti.

Varné zény

Soucasti varné desky jsou elektrické vyzarovaci
topné C¢lanky. B&hem c&innosti
(\; /‘\/ p

A

A se zabarvi na Cerveno:
A. Varna zébna.

: N .
A s a  B. Kontrolka tepla:
k/' fli;‘d

Signalizuje, ze teplota

B pfislusné varné zoény je vyssi
nez 60°C, a to i v pfipadé, ze je topny Clanek
vypnuty, ale je dosud teply.

Varna zoéna s vyzarovacimi ¢lanky.

Vyznacuji se vlastnostmi typickymi pro plyn: Rychla
odezva na ovladaci pfikazy a okamzité zobrazeni
vykonu.

Pootocte pfislusny otoCny ovlada¢ ve sméru pohybu
hodinovych ruci¢ek od 1 po 6.

Poloha | Normalni nebo rychlovarna plotynka

0 Vypnuto

1 Zelenina, ryby

2 Brambory (duSené), polévky, cizrna,
fazole

3 Vareni velkych mnozZstvi jidla a ,eintopfd"

4 Peceni (stredni)

5 Peceni (prudsi)

6 Opékani dozlatova nebo rychlé zahrati

na provozni teplotu

Praktické rady pro pouziti varné desky
* Pouzivejte hrnce s plochym a silnym dnem, abyste
zajistili jejich dokonalou pfilnavost k zéné ohfevu;

=y

+ vzdy pouzivejte hrnce s dostate¢nym pramérem,
které zcela zakryji zoénu ohfevu, aby se tak
zajistilo dokonalé vyuziti vesSkerého tepla, které je
k dispozici;

* ujistéte se, ze dno hrnce je dokonale suché a
Cisté: Bude tak zajiSténa optimalni pfilnavost
k varnym zénam a dels$i zivotnost hrncu i varné
desky;

 vyvarujte se pouzivani hrncq, které se pouzivaji na
plynovych hofacich: Koncentrace tepla na
plynovych hofacich muze zdeformovat dno hrnce,
ktery tak ztrati svou pfilnavost;

* nikdy nenechavejte varnou zénu zapnutou bez
hrnce, protoze by mohlo dojit k jejimu poSkozeni.
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Opatreni a rady

! Zafizeni bylo navrzeno a vyrobeno v souladu

s mezinarodnimi bezpec¢nostnimi normami.

Tato upozornéni jsou uvadéna z bezpecénostnich dtvodu
a je tieba si je pozorné precist.

Zakladni bezpecnost

Sklokeramicka varna deska je odolna vici zménam
teploty a narazim. V kazdém pripadé je treba si
pamatovat, Ze ¢epele nebo kuchyriské naradi mize
poskodit povrch varné desky. Kdyz k tomu dojde, je
tfeba okamzité vytdhnout zastrCku ze zasuvky
elektrické sité, obratit se vyhradné na autorizované
stfedisko servisni sluzby a pozadat o pouziti
originalnich nahradnich dili. Nedodrzeni vyse
uvedenych pokynd muZze negativné ovlivnit
bezpecnost zafizeni.

Toto zafizeni bylo navrzeno pro neprofesionalni
pouziti uvnitf bytu/domu.

Zarizeni se nesmi instalovat venku, a to ani v pripadg,
ze se jedna o chranény prostor. Je velmi nebezpecné
nechat jej vystavené desti a bouri.

Nedotykejte se zarfizeni bosyma nohama ani
mokryma nebo vlhkyma rukama ¢i nohama.

Zafizeni se musi pouzivat k pe€eni potravin
dospélymi osobami, a to dle pokynl uvedenych
v tomto navodu.

Toto zafizeni patfi do tfidy 1 (izolované) nebo do tfidy
2 — podtfidy 1 (vestavéné mezi 2 kusy nabytku).

Udrzujte jej z dosahu déti.

Zabrante tomu, aby se napajeci kabely dalSich
elektrospotiebict dostaly do styku s teplymi
soucastmi zafizeni.

Nezakryvejte ventilaCni otvory a otvory pro unik tepla.

PFi vkladani nebo vyjimani nadob pouzivejte pokazdé
ochranné rukavice, ur€ené k pouziti pfi peCeni.

Béhem cCinnosti zafizeni nepouzivejte v jeho blizkosti

() inpesit

osobami mohou zpUsobit ublizeni na zdravi nebo
dal$i poruchy zafizeni. Obratte se na Servisni
sluzbu.

Nepokladejte na oteviena dvirka trouby tézké
predméty.

Zabrarite détem a nepovolanym osobam pouzivat
sporak bez dozoru.

Zarizeni se musi pouzivat k pe€eni potravin
dospélymi osobami, a to dle pokyna
uvedenych v tomto navodu. Kazdé jiné pouziti
(napfiklad: ohrev prostredi) je povazovano za
nespravné, a tedy nebezpecné. Vyrobce
nemuze byt povazovan za odpovédného za
pripadné skody vyplyvajici z nespravného,
chybného nebo neracionalniho pouziti.

Likvidace

» Likvidace obalového materialu: Obaly zlikvidujte

v souladu s mistnimi pfedpisy za ucelem jejich
recyklace.

Evropska smérnice 2002/96/ES o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizenich (RAEE)
predepisuje, aby elektrospotfebice nebyly likvidovany
v rdmci bé&zného pevného domovniho odpadu.
Vyfazena zafizeni musi byt sesbirana oddélené za
uCelem optimalizace stupné opétovného pouziti a
recyklace materialll, ze kterych se skladaji, a za
uCelem zamezeni moznych Skod na zdravi a na
Zivotnim prostfedi. Symbol preSkrtnutého koSiku na
vSech vyrobcich pfipomina povinnost separovaného
sbéru.

Vyfazené elektrospotrebi¢e bude mozné odevzdat do
verejnych sbérnych stfedisek, dopravit je na pfislusné
komunalni skladky nebo, vyzaduje-li to pfislusny
zékon s narodni plsobnosti, vratit je prodejci pfi
zakoupeni nového vyrobku ekvivalentniho druhu.
Vsichni hlavni vyrobci elektrospotrebicli jsou aktivni
ve vytvareni a spravé systému sbéru a likvidace
pouzitych zafizeni.

Uspora energie a ohled na zivotni
prostredi

hoflavé tekutiny (alkohol, benzin atd.).

* Nevkladejte hoflavy material do spodniho odkladaciho

prostoru ani do trouby: V pfipadé nahodného uvedeni  P¥i pouziti trouby v obdobi od pozdniho odpoledne az

zafizeni do Cinnosti by se mohl zapdlit.

Kdyz se zafizeni nepouziva, pokazdé se ujistéte, ze
se oto¢né ovladaCe nachazeji v poloze °.
Nevytahujte zastrCku ze zasuvky tahanim za
kabel, ale tak, ze uchopite zastrcku.

Necistéte troubu ani neprovadéjte udrzbu drive, nez
vytahnéte zastrCku z elektrického rozvodu.

Pri poruse zafizeni se je nepokousSejte sami
opravovat. Opravy provedené nekvalifikovanymi

do €asnych rannich hodin se podilite na optimalizaci
spotieby elektrické energie.

PFi peCeni v rezimu GRIL doporuCujeme péct
pokazdé pfi zavienych dvirkach: Vysledkem je kromé
lepSiho upeceni také vyznamna Uspora energie
(pfiblizné 10%).

Udrzujte tésnéni v Cistém a funk&nim stavu, aby
dokonale priléhala k dvirkim a nezpusobovala Unik
tepla.
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Udrzba a péce

Vypnuti zafizeni
Pfed jakymkoli ukonem odpojte zafizeni ze sité
elektrického napgjeni.

Cisténi trouby

! K ¢isténi nepouzivejte proud pary.

* Vngjsi smaltované nebo nerezové ¢asti a pryzova
tésnéni je mozné Cistit houbou namocenou ve
vlazné vodé a neutralnim mydlem. V pfipadé
odstranovani upornych skvrn pouzijte specifické
Cistici prostfedky. DoporuCujeme po ocisténi
oplachnout vét§im mnozstvim vody a vysusit.
Nepouzivejte abrazivni praSkové prostredky ani
korozivni latky.

+ Vnitfek trouby je tfeba vycistit po kazdém pouziti,
dokud je jesté vlazny. Pouzivejte teplou vodu a
Cistici prostfedek a na zavér osuste jemnym
hadrem. Vyhnéte se pouziti abrazivnich
prostredku.

» Vydcistéte sklo dvifek houbami a neabrazivnimi
prostfedky a vysuste je jemnym hadrem.
Nepouzivejte drsné materialy nebo ostré kovové
Skrabky, protoze by mohly poskrabat povrchy a
zpusobit prasknuti skla.

 Prislusenstvi se mize umyvat jako bézné nadobi i
v myc¢ce nadobi.

+ Ovladaci panel je tfeba Cistit od Spiny a tuku
neabrazivni houbou nebo jemnym hadrem.

Kontrola tésnéni trouby

Pravidelné kontrolujte stav t&€snéni po obvodu dvifek
trouby. V pripadé jeho poSkozeni se obratte na
nejbliz8i Servisni stfedisko. DoporuCuje se nepouzivat
troubu az do uskutecnéni opravy.

Postup pfi vyméné zarovky osvétleni
trouby

1. Po odpojeni trouby od elektrického
rozvodu sejméte sklenény kryt
objimky zarovky (viz obrazek).

2. Vytahnéte zarovku a nahradte ji
jinou, obdobnou: napéti 230V, vykon
25 W, zavit E 14.

3. Namontujte zpét kryt a znovu
pfipojte troubu k elektrickému rozvodu.

Vycisténi sklokeramické varné desky

! Vyhnéte se pouziti abrazivnich nebo korozivnich
Gisticich prostiedk, jako jsou vyrobky ve formé sprejli
na Cisténi zahradniho grilu a trouby, pfipravky na
odstranéni skvrn a rzi, praskové Cistici prostfedky a
houby s abrazivnim povrchem: mohly by trvale poSkodit
povrch.

* Obvykle staci umyt varnou desku vihkou houbou a
osusit ji kuchyriskymi papirovymi utérkami.

* Kdyz je plocha mimofradné Spinava, vytfete ji
specifickym prFipravkem na Cisténi sklokeramickych
povrchd, oplachnéte ji a osuste.

« P¥i odstrafiovani odolné&j$ich nanost $piny pouzijte
pfislusnou Skrabku (neni soucasti pfisluSenstvi).
Zasahnéte, jakmile je to mozné, a neCekejte az do
uplného vychlazeni zafizeni, abyste zabranili vzniku
nanosu ze zbytkl. Vynikajicich vysledkl je mozné
dosahnout s pouzitim houby s dratem z nerezavéjici
oceli — specifické pro sklokeramické plochy —
namocené do vody s mydlem.

« V pripadé nahodného roztaveni plastovych pifedmétd
nebo material( ¢i cukru odstrarite tyto okamzité
s pouzitim Skrabky, dokud je povrch jesté teply.

+ Po vycisténi je tfeba natfit plochu specifickym
pripravkem pro udrzbu a ochranu: Neviditelny film,
ktery zanecha tento produkt, ochrani povrch
v pfipadé vyliti béhem vareni. Tyto ukony udrzby
doporucujeme provést pfi vlazném (ne teplém) nebo
studeném zafizeni.

» Pokazdé pamatujte na oplachnuti Cistou vodou a na
dukladné osuseni varné plochy: Zbytky pouzitych
produktt by mohly pfi nasledném vareni vytvorit
nanos.

Prostredek na cisténi
keramické varné desky

Prodejna, kde jej mlizete
zakoupit

Cistici stérka, Skrabka Prodejny pro stavebniky

a kutily,

Nahradni ostfi do Skrabky | Prodejny pro stavebniky
a kutily,

Drogerie,

Supermarkety

COLLO luneta Drogerie, Obchody

HOB BRITE s obuvi, Zelezafstvi,
Prostfedek na ¢isténi Specializované prodejny
sklokeramickych varnych | elektrospotiebicd,

desek Supermarkety a obchodni

SWISSCLEANER domy

Cisténi nerezavéjici oceli

Kdyz je nerezavéjici ocel delSi dobu ve styku se silné
vapenitou vodou nebo s Cisticimi prostiedky
obsahujicimi fosfor, mohou na ni zGstat skvrny.
Doporucéujeme ji pokazdé dikladné oplachnout a
osusit.

Servisni sluzba

Uvedte:

* Model zafizeni (Mod.)

* Vyrobni Cislo (S/N)

Tyto informace jsou uvedeny na Stitku s jmenovitymi
udaji, nachazejicim se na zafizeni a/nebo na obalu.
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